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G. CORSO 
Vini melassati. 


In qualche regione del Mezzogiorno d’Italia, si 
va diffondendo la pratica di aggiungere della melassa 
ai mosti in fermentazione, allo scopo di aumentare il 
grado alcoolico dei vini. 

Poichè tale aggiunta deve ritenersi come vera e 
propria sofisticazione, sia per la concorrenza che ver- 
rebbero a fare gli zuccheri di melassa agli zuccheri 
del mosto e sia perchè verrebbe necessariamente ad 
alterare i componenti normali del vino, abbiamo rite- 
nuto non privo d'interesse eseguire alcune prove di 
vinificazione di mosti con melassa, allo scopo di sta- 
bilire se e in che proporzione essa poteva essere ag- 
giunta al mosto, senza che il vino subisce notevoli 
cambiamenti nella sua composizione. 

Il mosto impiegato per le esperienze fu ottenuto 
da uva leggermente z2/avata (1) (Trebbiano giallo). 

La sua composizione risultò la seguente : 


beta io) 1,0854 
Acidità totale 0/00 7301 
Estratto secco » 260,20 
Zuccheri riduttori » 229,60 
CEReri » 2,95 


La melassa impiegata proveniva dalla Società 
Valsacco per la fabbricazione dello zucchero, di Napoli, 
ed aveva la seguente composizione : 


(1) Nei Castelli Romani chiamano irfavata l'uva attaccata 
dalla Botritis Cinerea, che corrisponde alla putrefazione nobile 
della regione renana. 


Zucchero ol IR760 
Ceneri SLIM EI 
Acqua >. 110,40 
Non zucchero (per differenza) DIVISO 


Il mosto venne diviso in 5 damigiane ed in 4 di 
esse vennero aggiunte le seguenti quantità di melassa, 
precedentemente sterilizzata, allo scopo di evitare fer- 
mentazioni secondarie, sciolta in un po’ di mosto : 

1. Mosto senza melassa 


2... cong. i: 3,00 di melassa °/ di mostò 
Da » » 6,00 » » » 
Ai » » 9,00 » » » 
5. » » I 2,00 » » » 


Le damigiane munite di tappi idraulici, furono 
messe in un ambiente dove la temperatura si man- 
tenne intorno ai 22°. La fermentazione iniziatasi il 
giorno 27 ottobre s. a. procedette regolarmente in 
tutte le damigiane ed il 10 dicembre si effettuò il 
travaso del vino, divenuto perfettamente limpido. 


Il vino n. 1, cioè il vino non melassato, alla svi- 
natura si presentò limpido, di colore paglierino, con 
odore vinoso gradevole e sapore amabile: i vini me- 
lassati invece si presentarono tutti di color giallo oro 
carico, con odore vinoso alcoolico molto simile ai tipi 
del vino marsala e con sapore molle, che scompariva 
allorchè si aumentava l'acidità del vino per aggiunta 
digacidogtartaricosmtino tale. 


All’analisi i vini diedero i seguenti risultati : 


Ut 








Composizione dei vini 




















Densità a 15° C, 
Alcool in volume °/o 
Estratto secco °/co 
Acidità totale °/o0 
Bitartrato potassico °/oo 
Zuccheri riduttori dito 
Glicerina °/o0 

| Tannino °/oq 


Ceneri °/o0 . 


COSTS. 
| Alcool : Glicerina 
Alcool: Estratto secco. 


Estratto: Ceneri . 





Alcalinità delle ceneri in 
ce. di soluzione normale . 


Alcalinità delle ceneri in | 


























Vino Vino Vino Vino Vino 
3 Melas- | Melas- | Melas- | melas 
SCRUIRO Lisato sato sato sato 
al 35°/0} al 6°/) a19°/2al 12 °/o 
| 0,9987| 0,9934| 0,9958| 0,9997, 1,0036 
11126 |13,99 |15,02 |15,77 |16,33, 
124,09 [26,36 |33,30 |43,16 | 53,59 
6,65 | 495 | 450 | 3,92 | 3,45 
| 255 | 246 | 2,47 | 2,55-| 2,55 
2,42 0,11 tracce | tracce | tracce | 
| 692 | 6,47 | 6,48 | 685 | 6,95 | 
0,129 | 0,116 | 0,117 | 0,142 0,129 
188 | 406 | 8,38 |1184 | 13,20 
184 |415 |834  |1215 |1446 
127" | 2,875 | 57609400 RISI 
.|13,14 |17,50 |18,91 |1864 | 19,06 
IA AM00 4 9L 965 ZOO 
.|1152 | 6,46 | 3,97 | 3,64 | 406. 
Considerazioni sopra i risultati ottenuti 
Dai risultati analitici si. deduce che i valori di 
subiscono, nei vini melassati otte- 


alcune costanti 


nuti, modificazioni non lievi, sia in rapporto al vino 


genuino di controllo, sia ai vini genuini in genere. Così 


si trova che la densità, l'estratto secco, le ceneri e 


l’alcalinità delle ceneri vanno aumentando in relazione 


alla crescente quantità di melassa aggiunta mentre al 


Sr 


contrario l'acidità diminuisce coll’aumentare dell'alca- 
linità delle ceneri. 

Le quantità degli altri costituenti non presentano 
modificazioni notevoli. 

I rapporti tra alcuni dei componenti dei vini ot- 
tenuti servono a rendere ancora più manifeste queste 
anomalie. Così si ha che il rapporto alcool-glicerina 
fin dal vino n. 2 (3°°/, di melassa) presenta un valore 
superiore al normale e tale anormalità si va accentuando 
in proporzione alla maggiore quantità di melassa ag- 
giunta. Lo stesso vale per il rapporto alcool-estratto e 
specialmente per il rapporto estratto-ceneri. 

Poichè la diminuita acidità dei vini ottenuti è 
senza dubbio in relazione ‘con l’alcalinità della melassa 
aggiunta, abbiamo ritenuto opportuno determinare la 
quantità percentuale delle basi contenute nelle ceneri 
della melassa, del vino genuino e del vino ottenuto 
dal mosto addizionato del 3°/ di melassa 

I risultati ottenuti sono riportati nella seguente 
tabella: 


In 100 parti di cenerî di 


Melassa Vino genuino Vino melassato 
(OSIO ezio 6,39 DMS 
WEAR A TIMO TOA 
K70x57,68 24,62 45,59 
Nas rag, 62 13350 8,IO 


Dall’esame di questi risultati appare evidente come 
la determinazione della quantità percentuale di K:s O 
e di Na, O nelle ceneri dei vini sia un mezzo. effi- 
cace per svelare in ogni caso la frode operata per 
aggiunta di melassa, anche quando tale aggiunta sia 
stata effettuata in piccole proporzioni. 


| 
n 


CONCIEUSIONE 


Per stabilire se un vino è stato ottenuto da mosto 
addizionato di melassa, abbiamo due mezzi: l’analisi 
immediata ci dà un primo indizio specialmente per 
quanto riguarda i valori delle ceneri, dell’alcalinità 
delle ceneri, dell’acidità totale e dei rapporti estratto — 
ceneri ed alcool — glicerina; la determinazione della 
quantità di K,0O e Na: O esistente nelle ceneri ci for- 
nisce la prova non dubbia della frode verificatasi. 
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F. SCURTI 


Influenza della natura dei vitigni sulla variabi- 
lità di alcuni componenti estrattivi dei 
vini. 


In un recente lavoro sui rapporti fra la Chimica 
del vino e la Biochimica vegetale (1) io ho avuto 
occasione di far rimarcare l’interesse non lieve che 
per la conoscenza del vino destano alcune delle sue 
sostanze estrattive. 

Con la scorta delle pregevoli osservazioni ese- 
guite sui vegetali, delle quali è ricca la moderna let- 
teratura, e con l'indagine diretta ho potuto dimo- 
strare come le cosidette « somme del vino » altro 
non sono che miscugli di derivati anidridici di  com- 
posti zuccherini provenienti dalle membrane cellulari 
degli acini di uva. 

E poichè dal punto di vista organolettico essi si 
presentano come composti degni di tutta l’attenzione, 
sia per la proporzione sensibile in cui figurano in 
tutti i vini, sia perchè capaci, anche quando sono con- 
tenuti in piccolissime quantità, di conferire al vino 
delle proprietà che il palato riconosce in modo estre- 
mamente facile, io ne traevo l’illazione che una con- 
siderazione di gran lunga maggiore meritavano negli 
studil dei vini questi composti, i quali portavano con 
sè una caratteristica strettamente connessa col ricam- 
bio del vegetale che li aveva prodotti. 

Tenendo poi presente il numero grandissimo di 


(1) Le Staz. agr, sper. ital. 1910. Vol. XLIII, pag. 105: 


A UN 


composti, che sono capaci di fornire con i loro innu- 
merevoli aggruppamenti i varit zuccheri diffusi. nei 
. vegetali, io aggiungevo altresì che doveva con tutta 
probabilità attribuirsi al variare di  siffatte  anidridi 
zuccherine la maravigliosa variabilità che presentano 
i vini delle varie regioni, cioè l'incessante mutare delle 
loro proprietà organolettiche non solo col variare della 
specie della vite, della natura dei terreni in cui essa 
è coltivata, della temperatura, dell'esposizione, delle 
malattie costituzionali della vite stessa, ma financo col 
variare delle condizioni particolari in cui a seconda 
delle annate avviene lo sviluppo del frutto. 

Allo scopo di verificare questo concetto io ho 
voluto esaminare alcuni vini genuini della provincia 
di Roma. A tal’uopo ho scelto due tipi di vino che 
si producono qui in maggior copia, e cioè il frebbzazo 
e il cesazese (1) e per due anni consecutivi (1908 e 
1909) ho eseguito in alcuni campioni dell'uno e del- 
l’altro tipo, accanto all'analisi sommaria, la ricerca 
delle loro sostanze zuccherine e gommose, limitata na- 
turalmente a certi gruppi speciali di composti di cui 
farò cenno più avanti. 

E' superfluo aggiungere che dai campioni perve- 
nutici abbiamo scartato i tipi di vino pastosi o dolci. 

Per quanto riguarda i caratteri di questi due 
vitigni dirò solamente che il cesanese è un vitigno di 
una vegetazione non molto rigogliosa, è produttivo 
in tutti i terreni e in tutte le esposizioni, ma prefe- 
risce quelli di una mezzana coesione. £ /ardo nello 


(1) Nell’impossibilità di trovare dei vigneti composti esclusi- 
vamente di trebbiano o cesanese, abbiamo dovuto talora contentarci 
di prodotti provienienti da vigneti, in cui vi era solo. un grandissimo 
predominio dell’uno o dell'altro vitigno. 


1. 42 LP Le 
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sbocciare e fiorire, precoce nel maturare il frutto, 
essendo questo sempre maturo nella prima decade 
di ottobre e alcune volte negli ultimi di settembre. 

L'acino è di grandezza media, leggermente ovoi- 
dale, con buccia sottile pruinosa, color paonazzo cupo, 
polpa croccante, sciolta, di sapore graditissimo ; ordi- 
nariamente maturano due vinacciuoli. 

Le uve di questo vitigno, se colte nel primo 
stadio della maturazione, dànno un vino asciutto molto 
alcoolico, alquanto fragrante ; se a maturità inoltrata 
dolcigno, 0, come suol dirsi, abboccato. 

Il trebbiano vero, chiamato più propriamente 
trebbiano verde (per distinguerlo dal giallo, nome con 
cui sovente si designa il g7ec0) è invece un vitigno, 
che nei primi anni dell'impianto presenta una vege- 
tazione rigogliosa e produce dei lunghi e grossi tralci. 
‘Giunto però all’età di otto o nove anni, pur non ces- 
sando di essere produttivo, fa dei meschini e corti 
tralci molto sottili nella estremità superiore. Sebbene 
anche produttivo in terreni di mezzana coesione, è fe- 
racissimo in terre leggiere e di molto fondo ; ovunque 
ama una potatura piuttosto corta. 

È tardo a sbocciare sollecito a fiorire, non tardo 
a maturare il frutto, pervenendo questo alla sua per- 
fetta maturazione fra la prima e la seconda decade di 
ottobre. 

Gli acini sono piccoli e rotondi, la buccia  sot- 
tile verde, che dalla parte percossa dal sole prende 
un colore verde-giallo dorato ; ciascuno ha l’ombellico 
leogermente marcato con un punticino nero ; la polpa 
è molle, di sapore astringente, vinosa. 

In ciascuno acino maturano tre o quattro  vi- 
nacciuoli. 


fp 4 AS: si i 
RITO sue ; du “E V) 
E [° hi Pg î Pa dec t $ p ì i na Kai È 
(pro Ni UR È Nor; hi 
È Ne ada gn i à È ; > Ù 
Mele SOA ma 
E 1) ‘ “ ni 
Mt Le uve di questo vitigno da sole dànno un vino 
Pina di ù ) È ° " 
pela: asciutto e di buon gusto, serbevolissimo e piuttosto 
n. alcoolico. | | 
So SL Per ‘ciò che riguarda i sistemi*icon. cull’iquestittà 


due vitigni vengono coltivati, e 1 trattamenti a cui. 
le uve, da essi prodotte sono, sottoposte nella. vinifi- 
Hr cazione, basterà per il nostro scopo ricordare che 
Ri nella provincia di Roma i vigneti sono tenuti a filara. 
bassa con canne o pali :di sostegno, a filara alta a co- 
nocchia, o maritati agli alberi. de 
Giunte le uve a maturità vengono pestate con i 
piedi sopra tini o botti provvisti di staccio con. fori.. 
Le bucce venendo a galla con la fermentazione costi-. 
tuiscono il cappello. Il tutto rimane così 20-30 giorni,. 
fino a che il vignarolo crede sia giunto il momento: 
della svinatura; allora tolta al cappello la parte acida. 
o muffa, si svina e si porta il vino nelle botti, ponendo 
sotto il torchio il resto del cappello rimasto in fondo. 
Più tardi poi si travasa e si pone nelle  grotti. 








* 
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i J*vini' per le ‘presenti ricerche, -sceltivtutti divina 
d; gneti in pianura, mostrarono all'analisi la composizione. 
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È | > RI DA è © 3 ® LT AEREE Ra è 
s135li3|i=|is|15)(s|di)ii 
DESIO) ASCII ETA E : SRO 
I Vendemmia 1908 
A) Trebbiano 
il 92-| 20.96 | (219 | 612.) 112 | 197.| 5.77] 1.50 
2: 192 | 2187.| 178 | 648 | 169.) 094 | 525 | ‘0,97 
(3) 132 25.85) 2.18 | TAL 1810 LINO AO 
4| 135 | 2294 | 1.66 | 7.24 | 0.95 | 0.75 | 6.75 | 0.90 
5} 124 27.07 | 2.47 | 8.08 | 4.76 | 0.97 | 6.15 | 0.85 
6} 10.8 | 20.90 | 2.10 | 6.35 | 0.95 | 0.97 | 5.40 | 0.97 
| 
| B) Cesanese 
17] 188 | 30.00 | 266. | 842 | 194 | 2.16 | 600 | 127 
8| 125 | 3116 | 216 | 686 | 203 | 0.94 | 5.62 | 187 
(9| 105 | 25.88 | 251 | 69% | 144 | 112 | 585| 1.12 
ol 136 | 2481 | 2412| 718| 114 | 112) 630] 105 
sil 128 | 30.76 | -256 | 8.22 117] 105 | 750] 195 
l19) 12.9.) 25,52 | 289 | 876 | 129 | 105 | 5.25-| 1.05 
| 
II Vendemmia 1909 
A) Trebbiano | 
1| 119 | 2142 | 230 | 678 | 083 | 245 | 600 | 177 
2| 113 | 2248 | 180 | 633 | 0.69 | 226 | 540 | 148 
_B) Cesanese 
39| 108 | 22.77 | 280 |/ 7.24 | 0.72 | 2.08 | 6.00 | 1.30 
4° (120 | 22.32 | 2.18 | 7.42] 056 | 2.73 | 585 | 132 
5| 123 | 2874 | 228) 840) 062 | 185 | 607 | 208, 
6| 124 | 25.11| 8411 | 953 | 1.09 | 0,72 | 5.18 | 151 
| 


























IEROARLE 


Come c'era da aspettarsi, nessuno dei compo- 


nenti determinati caratterizza il trebbiano o il cesanese. 


Espletato questo esame preliminare, siamo passati 


allo studio delle sostanze zuccherine e gommose, co- 


minciando col determinare quantitativamente nei due 


tipi di vino: 
a) gli zuccheri riduttori presenti in ciascun 
campione e 


6) gli zuccheri riduttori capaci di formarsi per: 


idrolisi delle sostanze gommose. 
Più dettagliatamente abbiamo operato come segue 


a) Zuccheri riduttori. 200 cc. di vino furono neu- 


tralizzati con potassa, quindi svaporati a circa ‘; del 
volume primitivo, onde scacciare l'alcool. 


Il residuo ripreso con acqua fu defecato con ace-. 


tato di piombo in palloncino graduato da 100 cc. 


quindi spiombato con una soluzione satura di solfato. 
di sodio contenente il 10 °/, di carbonato sodico e por- 
tato a volume. Sul liquido così preparato furono de-- 


terminati gli zuccheri riduttori col Fehling. 


b) Zuccheri riduttori originatisi per idrolisi delle 


gomme. 200 cc. di vino furono addizionati di 12 cc. di 
una soluzione di acido solforico contenente 50 gr. di 
acido solforico concentrato in 150 cc. di soluzione. 


Nel liquido lasciato a ricadere per tre ore e poi 
neutralizzato con barite venne eseguita secondo le. 


norme precedenti la determinazione degli zuccheri ri- 


duttori. Detraendo dalle cifre ottenute i valori dovuti agli 


zuccheri preesistenti, si otteneva la quantità degli zuc- 


cheri formatisi dalle gomme sotto l'influenza dell’acido. 


solforico. 


Riportiamo nel segueute quadro i risultati ot-- 


tenuti nelle varie determinazioni : 

















Zuccheri riduttori Zuccheri riduttori | Zuccheri proven. | 
preesistenti dopo idrolisi dall’idrolisi 


cale. come glucosio %/v0 con Ho SO, i delle gomme 














I Vendemmia 1908 
A) Trebbiano 





1 0.34 0.86 0.52 
9 1.33 2.15 0.82 
3 2.30 x 2.52 0.22 
4 1.38 2.00 0.62 
5 2.08 2.57 0.49 
| 6 0.78 | a) 0.37 











| B) Cesanese 

7 1.90 2.90 | 1.00 
8 1.75 3.00 | 1.25 
9 113 2.90 107 
10 250 3.70 ita 
(6 3.03 3.92 0.89 











(12 1.09 2.04 0.95 


II Vendemmia 1909 
A) Trebbiano 


0.50 0.92 0.42 
0.96 1,27 0.31 


fd 


do 


B) Cesanese 


3 0.50 101 ELI 
| 4 0.75 1.60 0.85 
| 5) 0.48 1.26 0.78 
1 6 0.25 139 1.14 


























Queste cifre dimostrano come in rapporto alla quan- 
fità di zuccheri riduttori capaci di formarsi dalle gomme 
nelle condizioni su descritte, esiste fra © tipi di vino treb- 
biano e cesanese una differenza, se non profonda, certo 
sensibile, potchè, come le cifre concordemente mostrano, 
î vini provenienti dal, cesanese producono nell'idrolisi 
con acido solforico una quantità di composti succherini 
attivi sul Pehling sensibilmente più elevata dei vini pro- 
vententi dal trebbiano. | 

Siffatta proprietà del cesanese nor crediamo possa 
essere logicamente attribuita alla natura del vitigno cor- 
rispondente, il cui frutto presenta l'attitudine a cedere 
al mosto e conseguentemente al vino una maggior copia 
di sostanze gommose-resistenti agli agenti fermentativi. 


La costatazione di questo fattto ci ha indotto ad 
eseguire delle ricerche particolari allo scopo di chia- 
rire la natura delle molecole zuccherine facenti parte 
di siffatti composti. 

Il problema a questo riguardo si presenta certa- 
mente complesso e difficile, tuttavia poichè, come è 
noto, alcuni composti zuccherini, anche sotto forma. 
di combinazioni complesse, si lasciano caratterizzare e. 
determinare con sufficiente esattezza, noi abbiamo pen- 
sato che si potesse semplificare il quesito, limitando la 
ricerca a questi soli composti; e precisamente noi ab- 
biamo voluto determinare se e in qual misura gli 
estratti dei vini in parola fossero capaci di fornire a- 
cido mucico per ossidazione con acido nitrico (galat- 
tosio e galattani) e quali quantità di furfurolo o me- 








PE RTILIANCRE 


tilfurfurolo fossero atti a svolgere per trattamento 
‘con acido cloridrico in condizioni appropriate (pentosi 
e pentosani, metilpentosi e metilpertosani). 

I valori che in questo modo si ottengono non 
vanno, come si vede, riferiti solo alle sostanze gom- 
“ mose, ma anche al galattosio, pentosi e metilpentosi 
eventualmente presenti fra i composti zuccherini liberi 
segnalati dal Fehling. 


Ossidazione con acido nitrico (Galattosio e galattani). 


Per la determinazione del galattosio e dei galat- 
tani in base all’acido mucico che si forma nella loro 
ossidazione con acido nitrico, noi abbiamo seguito le 
norme di Tollens (1) e Treydt (2), opportunamente 
adattate al nostro caso, 

A tale uopo 300 cc. di vino furono svaporati a 
b. m. fino a sciroppo e il residuo seccato sopra acido 


solforico sul vuoto. 


Il tutto venne introdotto con 60 cc. di H NO 3 


densità 1,15 in un bicchiere di circa 6 cm. di diametro, 
si svaporò a b. m., agitando continuamente e fino ad 
‘l3 del volume, lo strato acquoso alto circa cm. 2,5, 
vi si introdusse dopo completo raffreddamento gr. 0,5 
di acido mucico puro e secco, si diluì con 100 cc. di 
acqua e si lasciò il tutto un riposo per 2-3 giorni agi- 
tando frequentemente. 

Poi si raccolse l'acido mucico depositatosi sopra 
un filtro precedentemente seccato e pesato, si lavò il 


(r)LoliensArAt227, pag, 233% 4 30 pag 221. 
(2VERFeva te Boe UX DAS SIA LI co 


precipitato due volte con nb. cc. sa acqua sotto 207 
seccò a 100° l'acido mucico raccolto e si pesò. 


Dopo sottrazione dell'acido mucico aggiunto per 


agevolare la cristallizzazione, si calcolò il galattosio, 


tenendo presente che ogni 77,4 parti di acido (COLTISO 


spondono a 100 parti di galattosio. 


Riportiamo nella seguente tabella i risultati Soa 


tenuti. 


ari 
ve 





















































® | | 
© i i 3 | 
i Acido mucico | Aero Calatiosio 
{.° ottenuto da 300 ce. | corrispondente 
28 di vino | ‘oo SI08, 
Z| | 
I Vendemmia 1908 
I A) Trebbiano 
1| er. 0.1040 0.347 | 0.448 
2 » 0.2280 0.743 0.959 
2 » 01562 0.521 0.673 
4 » 0.0728 | 0.243 0.314 
5 » 04477 | 0.492 0.635 
6 » 0.1508 0.503 0.649 
B) Cesanese 
7 » 0.1530 | 0.510 0.659 
8 | >» 0.1580 | 0,527 0:680 
9 » 0.2518 | 0.839 1.084 
110 » 0.1790 0.597 0.771 
11 >» 0.4100 1.370 170 
12. > 0,1436 | 0.479 0.618 
HI Vendemmia 1909 
A) Trebbiano 
1 | , 0.1608 | 0.534 | 0.689 
2 | 0.1847 | 0.605 | 0.784 
B) Cesanese 
3| 0.2646 0.882 O 1.139 
4| 01749 0,581 | 0.750 
SE 0.1706 0.568 0.733 
6 0.1726 0.575 0.742 
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Questi risultati mentre da un lato dimostrano in 
modo indubbio la presenza di composti galattosici fra 
le sostanze gommose, essendo 1 valori dell'acido mu- 
cico ottenuto sovente superiori alla totalità degli zuc- 
cheri riduttori (liberi) riscontrati nei vini, d'altra parte 
permettono di trarre qualche altra deduzione. | 

Ed invero paragonando i valori ottenuti nei vini 
trebbiano e nei cesanese, risulta che sebbene in rap- 
porto ai composti galattosici fra due tipi non vi sia 
una differenza marcata, tuttavia è degno di nota che 
mentre per il trebbiano i valori del galattosio dedotti 
dall’acido mucico oscillano fra 0,314 e 0,959 %y, quelli 
relativi al cesanese vanno dal 0,618 all’ 1,77 o 

La qual cosa sta a significare che in generale il 
cesanese si può considerare come un, vitigno atto a 
fornire, a parità di condizioni, vini sensibilmente più 
ricchi del trebbiano in composti galattosici. 


Distillazione con HCI. Pentosi e pentosani. 


Per la determinazione dei pentosi e pentosani (me- 
tilpentosi e metilpentosani) il metodo adoperato è stato 
il seguente : 

200 cc. di vino furono svaporati in una capsula 
ab. m, eil residuo: ripreso con-roo,cc. di HCI densi 


1.06, il tutto introdotto in un palloncino della capa- 


cità di circa 300 cc. fu distillato in bagno di Rose 
secondo le norme di Tollens (1), fino a che i} distil- 
lato non dava più con la carta all’acetato di anilina 
la reazione del furfurolo. Il furfurolo venne poi pre- 
cipitato sotto forma di floroglucide, dal cui tenore 
venne calcolato il furfurolo distillato, e poi i pentosi 
e i pentosani (metilpentosi e metilpentosani), che ab- 
biamo espresso tutti come arabinosio. 

Le cifre ottenute nei varii campioni di trebbiano 


(1) Tollens. Zeit. physiol. Chem. XXXVI, 1902, pag. 2305 







e cesanese nelle due annate ‘sopradette s sono riportate. 
nel seguente quadro. i si) 


Pentosi e pentosani nelle sostanze estrattive. 








| 
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Floroglucide Furfurolo Arabinosio bpigioo 


N: d’ordine | 


in 200 ce. di vino corrispondente | ° /oo 








I Vendemmia 1908 
A) Trebbiano | 
0.1890 = 0.1008 | 1068 





‘0.2062  0.1096 1.160. 
0.1898 0.1013 1073 





0.1824 | 0.0971 VEL00O 
FAI e E a 1.157 





Le Va = fg" “Ci o iaia CO S 


0.1664 0.0894 0.948 





B) Cesanese So 
7 0.2096 | 01111 1.176 


gu 04890 0.0977 1.036 
9 0.1848 0.0987 1.046 





10 0.3040— 0.1601 1,688 
li 0.3258 01714 DIO 
12 0.1790 0.0956— 1.014 











II Vendemmia 1909 
__ A) Trebbiano | 
0.1800 | 00961 1.019 





089 | 0.1C08 nat" E008 








_ B) Cesanese 
I LEO 2906 | 01228 1.290 
4  0.2200 
5| O:1810 SS 0 0966 1.025 


WD: 1160 607 1.235 


6 0,280. 01158 1225 
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Questi risultati sono conformi a quelli precedente- 
mente ottenuti nella determinazione del galattosio e dei 
galattoni ; si constata cioè che in generale i vini prove- 
. nienti dal cesanese appaiono più ricchi in pentosi e deri- 
vati pentosici dei vini provenienti dal trebbiano. I valori 
relativi infatti trovati nelle due annate, calcolati come 
arabinosio, mentre per il trebbiano vanno dal 0.94 
all’ 1.18 °|o nel cesanese raggiungono l’ 1.77 Ao i 

Naturalmente noi non sappiamo quanto vi sia 
nei vini esaminati partitamente di pentosi e di pento- 
sani, cioè di zuccheri liberi e di composti pentosici 


che hanno resistito agli agenti fermentativi (1). 


CONGCEUSIONE 


Riassumendo possiamo dire che i risultati otte- 
nuti nell'esame delle sostanze estrattive dei vini treb- 
biano e cesanese tendono a far ritenere che negli 
estratti dei vini siano presenti una serie di anidridi 
zuccherine, la cui natura e la cui proporzione varia 
col variare del vitigno da cui il vino proviene. 

I vini provenienti dal cesanese infatti non solo 
forniscono nell’idrolisi una quantità di composti zuc- 
cherini riduttori maggiore di quella provieniente dal 
trebbiano, ma si rivelano altresì atti a fornire (per lo 
meno in un determinato numero di casi) delle quan- 


(1) E’ degno di nota che i valori relativi agli zuccheri riduttori, 
che si ottengono nell’idrolisi con H,SO,, sono bassi di fronte ai va- 
lori ottenuti nelle determinazioni dell’acido mucico e del furfurolo, 
dacchè segue che fra gli zuccheri liberi devono essere contenuti ga- 
lattosio e pentosi ovvero che l’acido solforico idrolizza solo una parte 
delle sostanze gommose. 


BESTIE 


tità di acido mucico e di furfurolo, risp. metilfurfu- 
rolo, che i vini del trebbiano non raggiungono ; 
dacchè segue che essi, generalmente parlando, devono 
essere ritenuti più ricchi del trebbiano in sostanze di 
natura gommosa. 

Per quanto riguarda i composti a base di galat- 
tosio e di pentosi, risp. metilpentosi, se da un lato è 
ben vero che i due tipi presentano una larga zona di 
valori comuni, per cui le variazioni estranee alla na- 
tura del vitigno e inerenti allo stato di maturazione, 
alla vinificazione ecc., non permettono di poter stabi- 
lire una linea piuttosto netta di differenziazione, come 
nel caso degli zuccheri riduttori generatisi per l’azione 
idrolizzante dell'acido solforico, d'altra parte non è 
altresì men vero che, per i casi compresi nei massimi 
e nei minimi, i valori ricavati possono anche qui co- 
stituire dei dati analitici interessanti per la conoscenza 
del tipo di vino. 

Naturalmente prima di attribuire alle cifre valore 
assoluto, non solo per il caso presente, ma per tutti 
gli altri casi che potranno essere in seguito rilevati, 
è indispensabile, per ciascun tipo di vino, l'esame di 
un grandissimo numero di campioni. 

In ogni modo è indubitato che una serie ben 
condotta di ricerche in questa direzione non potrebbe 
non riuscire di utilità grandissima per la conoscenza 
non solo dei vini ma ancora dei vegetali che li pro- 
ducono. Vi ha naturalmente da indagare quale influenza 
sulla variabilità di tali componenti hanno per uno 
stesso tipo di vino altri fattori come ‘ad es. ‘l'ubica- 
zione dei vigneti (plaghe vinicole diverse, vigneti in 
pianura, mezza collina e collina), i sistemi di vînift- 
cazione e l'epoca della raccolta. 
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Sulla formazione del grasso nei frutti oleaginosi 


Ricerche sperimentali eseguite sull’olivo 


I grassi costituiscono generalmente per gli orga- 
nismi vegetali dei veri centri di energia latente, ossia 
dei depositi, cui attinge al bisogno l'organismo per il 
suo bilancio materiale. 

A. siffatto bisogno biologico rispondono tutte le 
loro proprietà fisiche e chimiche. 

I grassi godono infatti della doppia proprietà di 
essere da un lato sostanze ad alto contenuto in car- 
bonio ed elevato valore termico, dall'altro lato  so- 


stanze che, con i mezzi di cui dispongono gli orga- 


nismi vegetali, sono facilmente ossidabili. 

L'acido stearico per es. contiene il 76 °, di car- 
bonio, laddove il glucosio ne contiene il 36 °/, ; secondo 
Stohmann (1) e Longuinin (2) poi le materie, grasse 
sviluppano nella loro combustione un numero di ca- 
lori e doppio ed anche triplo di quello dato dalla com- 
bustione dell’albumina, dell’amido e degli zuccheri. 

Naturalmente nella molecola dei grassi la princi- 
pale importanza spetta alla parte acida, che ne costi- 
tuisce il componente principale; basta ricordare che 
nella formazione della trioleina su 92 parti in peso 


di glicerina entrano 846 parti in peso di acido oleico; 


(1) Stohmann-Iourn-prak. Chem. XIX p. LT5 (1979) XXI 
pa'073%(1335); Zeit f. Biol. XIHI"p. 364 (13094). 
(2) Longuinin - Comp. Rend. CII p. 1240 (1886). 
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nella formazione del gliceride si ottengono 8384 parti 
di trioleina e 54 parti di acqua. 

Il significato biologico dei grassi è quindi in primo 
luogo di essere sostarze fiche di riserva, 0, più pro- 
priamente forme di concentrazione del carbonio. 

Il meccanismo della loro formazione, non ancora 
ben chiarito, comprende due questioni principali: la 
formazione della glicerina e l'origine degli acidi grassi. 

La formazione della glicerina, sebbene non dimo- 
strata sperimentalmente, si lascia spiegare con facilità, 
dati 1 suoi rapporti con la sintesi degli zuccheri. 

, 


È noto infatti come dall’aldeide formica si ottiene 
facilmente il glicerosio: 


3CHOH + CH O; 


Sejewetz e Gilsello (1) indicarono altresì che il 
triossimetilene, allorquando si porta all’ebollizione la 
sua soluzione nel solfito di sodio, si trasforma rapi- 
damente in un miscuglio di composti zuccherini, fra 
cui si possono caratterizzare il forzzosto ed il g4cerosto. 

Il passaggio della formaldeide in glicerosio per- 
mette subito di trovare la possibilità della formazione 
della glicerina, poichè il glicerosio per riduzione for- 
nisce direttamente glicerina 


CHO; + Hz = G;H(OH); 


mentre la condensazione rapida del. glicerosio porta 
alla formazione dei composti zuccherini 


AE HOEGHTto: 


(1) Sejewetz: e. Gilsello; Comp. Rend.XCXXXVHI:parso 
(1904). 
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È noto come basta saturare debolmente con li- 
scivia di soda una soluzione di glicerosio e di abban- 
donare il tutto per due giorni a O° per ottenere la 
trasformazione completa del glicerosio in composti zuc- 
cherini (1). 

Assai meno facile a comprendersi è invece il modo 
di formazione degli acidi grassi. Le numerose ricerche 
eseguite a questo riguardo sui semi oleaginosi hanno 
condotto a ritenere che la materia grassa nelle piante 
trae origine dagli idrati di carbonio, cioè dall’amido, 
dai glucosio ecc., dai quali si genererebbe in situ. 

I semi oleosi immaturi contengono infatti nel loro 
tessuto nutritivo una ricca quantità di amido (Meyen 
1828 (2) e Mulder 1844) (3), talvolta anche di altri 
idrati di carbonio, ma niente materia grassa ; col pro- 
gredire della maturazione però a poco a poco il con- 
tenuto in idrati di carbonio si abbassa ed al loro posto 
si vede subentrare il grasso. 

Accade cioè che il ricambio materiale, allorquando 
il processo di maturazione è perveauto ad una data 
fase, cambia repentinamente sistemi nel modo d’im- 
magazzinamento; il tessuto nutritivo che aveva in prin- 
cipio la tendenza ad immagazzinare le sostanze di 
riserva come gli amiloplasti delle foglie e del fusto, 
acquista invece l'attitudine a trasformare il carbonio 
accumulato sotto forma di grasso. Che la presenza 
del grasso non è dovuta ad immigrazione da altre parti 
della pianta è stato dimostrato staccando i semi dalla 





. (1) Fischer, Untersuchung iber Kohlenhydrate und Fermente 
1884-1908 p. 15. 
ta Meyen, Neues System d. Pflanzenphysiolog. II - 1838, 
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pianta stessa. Anche in tal caso ad una diminuzione 
del contenuto in amido si è osservata una corrispon- 
dente formazione di materia grassa (1). 
Esteriormente il fenomeno è riconoscibile al cam- 
biamento del coefficiente respiratorio. Come hanno di- 
mostrato i lavori di Gerber (2), il rapporto fra l'ani- 
dride carbonica emessa e l'ossigeno assorbito, finchè 
i semi (Ricinus) sono ancora molli e verdi, è più 
piccoli dell’unità, cioè viene consumato più ossigeno 
dell'acido carbonico emesso; allora il contenuto in 
zucchero del seme è grandissimo, la percentuale di 
grasso minima. Quanto più il seme va diventando con- 
sistente e quanto più si colora il testa, tanto più 
grande della quantità d’ossigeno consumato diviene la 
quantità di anidride carbonica emessa. Quando il pro- 


sane CO, 
cesso della maturazione è ultimato, il rapporto 
2 





ritorna più piccolo dell'unità. 

Per la conoscenza della formazione del grasso 
neutro è interessante quanto riferiscono Rechemberg (3) 
e Leclerc du Sablon (4), cioè che il seme immaturo 
attraversa uno stadio in cui è ricchissimo in acidi 
grassi, la qual cosa starebbe a dimostrare che si for 
mano dapprima gli acidi grassi, dopo di che segue 
la loro eterificazione in grasso neutro. 

Con questi trovati concordano perfettamente le 
osservazioni eseguite su altri organi di riserva. 


Nella maggior parte delle piante legnose infatti, 





(1) Vedi anche C. Vallée - Comp. Rend, CXXXVI pi. r14. 
(2) Gerber - Comp. Rend. CXXV (1897) p. 658 e 732. 
(3) Rechemberg - Ber. Chem. Gesell. XIV p. 2216 (1881) 
(4) Leclerc du Sablon - Comp. Rend. CXXIII p. 1084 (1896). 


come Russow (1), Baranetzky e Grebnitzky (2), Fischer 
(3), Iruman (4), Suroz (5) ecc. poterono osservare, 
avviene, durante il riposo invernale, una formazione 
più o meno ricca di grasso a spese degli idrati di 
di carbonio di riserva e principalmente dell’amido. Da 
settembre fino a dicembre, secondo le osservazioni di 
questi sperimentatori, nell'Europa settentrionale e cen- 


trale si abbassa gradatamente nei vegetali legnosi il 


tenore in amido, mentre si effettua una proporzionata 
formazione di grasso. 

Fischer anzi. osservò che in rapporto alla trasfor- 
mazione degli idrati di carbonio in grasso i vegetali 
si comportano in modo diverso : in alcuni durante il 
riposo invernale l’amido sparisce completamente (aber? 
grasst); mentre in altri si nota solo un abbassamento 
del tenore in amido con formazione di quantità rela- 
tivamente piccole di grasso (alberi amalacer). 

Riassumendo adungne possiamo dire che 1 dat 
sperimentali tendono a far ritenere che i grasso che 
noi riscontriamo nelle cellule der tessuti nutritivi 0 
destinati a diventare tali, si forma dagl'idrati di car- 
bonto depositati o da quelli che in ricca quantità vi 
afffuiscono in determinate epoche. 

Per la spiegazione di siffatti processi Fischer (6) 
ritiene come possibile una condensazione di due o più 





(1) Russow - Dorpat. Naturforsch. Gesell. VI p. 492 (1882). 

(2) Baranetzky e Grebnitzky - Botan. Centr. XVIII p. 157 (1884). 

(3) A. Fischer - Iahresb. wissenschaft. Botan. SR a 
(1890). 

(4) E. Truman - Just. Iahresbr. 1894 II p. 401. 

(5) Suroz - Botan. Centr. 1891 p. 342. 

(6) Fischer - Die Chemie der Kohlenydrate und ihre Bedeutung 
fur Physiologie. 
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molecole di zucchero ed una successiva riduzione del 
prodotto. Egli ha rilevato in proposito che il numero: 


degli atomi di carbonio degli acidi grassi spesso si 
accorda assai bene con l'opinione che questi acidi 
provengano da concatenamenti di molecole zuccherine. 
Cosi l'acido stearico e l'acido oleico, i quali conten- 


gono 18 atomi di carbonio nella molecola, possono: 


provenire dalla riduzione di un composto originatosi 
per unione di tre molecole di glucosio ; l'acido  pal- 
mitico con 16 atomi di carbonio potrebbe provenire 
dall’unione di due molecole di un pentoso con una 
molecola di esoso. 

E° dubbio certamente se le concatenazioni avreb- 


bero luogo immediatamente per esosi e pentosi inalte- 


rati, poichè allora riuscirebbe assai difficile applicare 
questo concetto alla formazione degli acidi grassi 
aventi un numero diverso di atomi di carbonio. 

Se non che, poichè l'interessante spiegazione 
della tormazione dell'acido butirrico nella fermentazione 
butirrica fatta da Buchner e da Meisenheimer (1), ha 
reso molto probabile che alla sintesi degli acidi grassi 
inferiori preceda una rottura della catena carbonica 
della molecola zuccherina con formazione di acetal- 
deide, si ha un forte fondamento per spiegare per 
analogia la costruzione degli acidi grassi superiori, 
come 7fetuta condensazione tra frazioni di molecole 
zuccherine. Un tal modo di vedere permette di spie- 
gare senza sforzo due fatti interessanti, cioè il numero 
pari di atomi di carbonio di tutti gli acidi grassi su- 


5 
periori naturali, di costituzione esattamente nota, e la 





(r Buchner e Meisenheimer - Ber. chem. Ges. XLI, 1908, 
DA-I0; 


i 
«d 
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loro catena normale (quasi senza eccezione) di atomi 
‘di carbonio. 


Siffatte vedute sull'origine delle materie grasse, 


«che compendiano i risultati delle ricerche eseguite da 


numerosi sperimentatori sui semi oleaginosi e sui così 
detti a/ber: grassi, sono state per analogia estese anche 
ai frutti oleaginosi, di cui è esempio così noto ed in- 
iteressanites Riulivako e sità) pensate chesSanciequittal 
pari di quanto avveniva nei semi, alla formazione del 
grasso dovesse precedere un accumulo di amido o di 
zuccheri nel frutto, che costituisse la materia prima 


prassii 


per la sintesi degli acidi g 


Se non che l'osservazione diretta non ha punto 


«giustificato questa supposizione. 


Ed invero nei frutti immaturi dell’ ulivo non si 
è riusciti. a constatare un afflusso di idrati di carbonio 
taletda giustificare l idea di una formazione di grassi 


‘a spese di questi composti. Come noi esporremo 


più avanti, secondo quanto Harz ebbe a notare, e 
Hartwich e Uhlmann poterono confermare, nelle gio- 
vani ulive, eccezion fatta per le cellule compagne 
«delle aperture stomatiche, non si riscontrano nè 
‘amido, nè composti zuccherini; anche la mannite, 
«già preconizzata da De Luca come la sostanza madre 


«del grasso delle ulive, manca completamente nei 


frutti (com’è stato ripetutamente dimostrato). Solo. 
‘erber riferisce di avere ottenuto una volta, dal re- 
siduo dello svaporamento di un estratto acquoso, dei 
«cristalli, che egli senza ulteriore conferma ritenne come 


ERRE 


mannite ; la sua pretesa però, non concordante del resto 
con le osservazioni precedenti, è stata smentita dalle 
ricerche ulteriori (Hartwich e Uhlmann). 

Ma:fw ha Sdi piùs Ssegdogunziatose venuta meno 
la conferma sperimentale, d’altro canto anche la con- 
siderazione biologica induce a ritenere che qui il feno- 
meno della inolizione debba effettuarsi in un modo del 
tutto diverso da quegli altri casi, nei quali è evidente 
il carattere di sostanza di riserva della materia grassa. 

Infatti il grasso delle ulive è lungi dal possedere 
il carattere di sostanza di riserva. I frutti, com'è noto, 
pervenuti a completa maturità, cadono a terra, dove 
la materia grassa è destinata a subire processi d' in- 
fracidamento o di putrefazione. 

Il grasso qui tutt’ al più, come qualcuno ha pen- 
sato, può essere un mezzo di allettamento per gli 
animali, che mangiando i frutti potrebbero portare 
lontano, a loro insaputa, il seme, precisamente come 
avviene per diverse specie di Cornus ; ma in tal caso non 
si spiegherebbe perchè la pianta debba fare lo sforzo 
non indifferente di trasformare in grasso gl’ idrati di 
carbonio, quando come mezzo di allettamento per gli 
animali è discutibile se i grassi siano superiori ai com- 
posti zuccherini. 

Così stando le cose appare più verosimile che il 
grasso rappresenti qui v7a vera sostanza dt rifiuto che 
la pianta elimina attraverso la polpa del frutto. 

Per tal modo la pretesa trasformazione in grassi 
degl’ idrati di carbonio nei frutti a drupa oleaginosa 
ha contro di sè i risultati dell’ indagine chimica e la 
verosimiglianza biologica. Ed allora donde proviene il 
grasso dei frutti oleaginosi ? 

L'interesse evidente di. un'tale''problematcitha 
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spinto ad intraprendere una serie di ricerche sulle 
Oteacee. 

In questa prima nota riferiamo dei risultati otte- 
nuti sperimentando sull’ ulivo. 

Alle nostre osservazioni premettiamo un breve 
riassunto delle indagini, intimamente connesse con la 
formazione del grasso, eseguite fino ad oggi su questo 
vegetale. 


L’ ulivo e i suoi componenti. 


Dopo le vecchie osservazioni di Plinio (1) e di 
Presta (2) il primo ad occuparsi della formazione della 
materia grassa nell’ ulivo fu il De Luca (3). 

Egli osservò come dal giugno fino al dicembre 
il peso medio delle ulive cresceva ininterrottamente e 
solo al gennaio accennava a diminuire; la percentuale 
della materia grassa in esse contenuta aumentava anche 

° / . . 
essa dal luglio all'ottobre dal 2,4 °/, al 69,6 °/,, dimi- 
nuiva poi sensibilmente in novembre e tornava infine 
a crescere dal dicembre al gennaio. 

La quantità di acqua diminuiva col progredire 
della maturazione ; mentre infatti nelle prime fasi della 
vegetazione essa era del 60-70 °/, nell’’ultimo periodo 
dell’accrescimento e della maturazione del frutto si 
abbassava fino al 25 °/. 

L'aria, l'ossigeno e la luce non sembravano avere 





(®®Vedi- Coutance;L'oltvieri»Parist.1377)) pri 239. 

(2) G. Presta. Degli ulivi, delle ulive e della maniera di ca- 
vare l'olio. Lecce. 

(3) De Luca. Società Real. di Napoli. Rendic. Accad. delle 
Scienzetbyisich#ce #Matemsslnas6axo pi 33, LV 18605 p.0i351 
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influenza sulla maturazione delle ulive e sulla produ- 
zione della materia grassa. 

Prendendo poi in esame le foglie, [le quali erano 
allora state oggetto di alcune ricerche sperimentali de- 
terminate specialmente dal loro sapore amaro (Ca- 
zals.(1); Rerrat>(2); Pallas (3 Rellener a) <Iande: 
rer (5) ecc.) De Luca potè constatarvi la presenza 
di notevoli quantità di mannite, che riscontrò in tutti 
i periodi di vegetazione della pianta. 

Egli affermò che questa sostanza esisteva anche 
nel frutto nei primi periodi della maturazione e la ri- 
tenne pertanto come la materia prima per la forma- 
zione degli actdi grasse. 

Dopo le ricerche del De Luca, a cui seguirono 
alcune osservazioni di natura pratica da parte del Se- 
stini (6), fu Rousille (7) nel 1878 che studiò la matu- 
razione delle ulive, specialmente in rapporto alla pos- 
sibità di una migrazione della materia grassa dalle 
foglie verso il frutto. Avendo trovato la quantità di 
materia grassa nelle foglie quasi costante e quella 
della polpa del frutto in continuo aumento, Roussille 
ne dedusse che la formazione della materia grassa 
doveva aver luogo sul posto a spese di principi im- 
mediati che non si erano potuti isolare. 


(1) Cazals. Bulletin de Pharmac..IIl 1811, p. 83. 
(2): Ferrat.WBulletin,.dé-Pharmaelitinsga08p 3 xi 
(3) Pallas. Iournal de Pharmac. XIII 1827, p. 604. 
(4) Pelletier. Journal de (Pharmac:P1XNa323p453- 

(5) Landerer. Buchners Repertorium, 57, p. 205 (1831). Vedi 
anche Pagliari, Movim. Farmaceut. 15 nov. 1901 e Le Spica, Gazz, 
Chim.. Ital.-1902y I parte, p.. 186. 

(6) Sestini. Staz. Agr. Sperim. di Roma, Fasc. IV, 1875, 


Pas. 39. 
(7) A. Roussille. Ann. Agr., IV, 1878, p. 230. 
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La stessa conclusione trasse Funaro (1) ripetendo 
più tardi le ricerche del Roussille. 

._ Funaro ebbe qui occasione di notare che l’estratto 
etereo delle foglie era diversissimo per l'aspetto da 
quello della polpa e dei noccioli, perchè, oltre ad essere 
molto più ricco di clorofilla, era solido e costituito da 
laminette amorfe, che non fondevano senza decomporsi 
e bruciavano con fiamma fuligginosa. Egli però non 
spinse la ricerca allo studio dei vari componenti l’e- 
stratto etereo, la cui natura solo più tardi (2) potè 
essere chiarita, per opera prima di Canzoneri (3) e 
poi di Power e Tutin (4). 

Canzoneri nel 1906 potè ricavare dalle foglie 
dell'ulivo cinque nuovi composti in parte solubili in 
etere, e fermò specialmente la sua attenzione sopra 
una di tali sostanze di carattere neutro o debolmente 
acido, che si depositava, per raffreddamento delle solu- 
zioni alcooliche, in gruppi di aghi prismatici a ciuffi 
o a ventaglio. Questa sostanza purificata si presentava 
come un composto bianco dotato di splendore serico 
e fondente ad una temperatura vicina ai 300°; era 
facilmente solubile nell’etere e nell’alcool, insolubile 
nell’etere di petrolio e forniva all'analisi elementare 





(1) Funaro — L’Agricoltura Italiana — V Fasc. 56-57. 

(2) Dall’epicarpio della drupa dell’ulivo Mingioli (Gazz. Chim. 
Ital. 1881 - p. 496) qualche anno dopo riferì di essere riuscito ad 
‘estrarre una cera fusibile a 98°%100° ed una sostanza pastosa but!r- 
rosa. Vedi anche Peano. Stazione agraria di Torino, 25 Aprile 
(go Chem® Gentr. Blatt. 1902, 110 1305: 

(3) Canzoneri — Gazz. Chim. Ital. 1906 p. 372; Ann. Chem. 
dPharmaco 540. 80: 

(4) F Belding; Powette:Er.Tutin — Tourn.; gf Chem.i 506. 
19084 CXIII:p. 801°; -Chem, Centrblat 1908°%- p.\ 255. 


i a 


dei valori corrispondenti ad una delle due formule > 
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Essendo i prodotti isolati dal Canzoneri per la 
maggior parte di un carattere mal definito e potendo 
quindi rappresentare delle sostanze impure, Power e 
Tutin vollero più tardì (1908) eseguire una ricerca 
più approfondita. A tale. scopo essi operarono su 
delle foglie raccolte al principio della primavera nelle 


vicinanze di Ventimiglia, di cui prepararono l'estratto. 


alcoolico. . Le foglie seccate all'aria fornirono circa 
il 30° del loro peso di un materiale estrattivo, del 
quale 63% solubile in acqua fredda, 8,7% in acqua 
bollente ‘ed. il: resto, icioè «il. 283.4, insolubile&m 
questo solvente. La parte solubile in acqua fredda 


conteneva glucosio, sostanze di natura:tannica e manî 


nite, la parte solubile in acqua bollente si compo- 
neva di una resina bruna ed il materiale insolubile in 
acqua conteneva, accanto a clorofilla, resine, acidi 
grassi ecc., tre nuovi alcoli cristallini, ai quali essi 
diedero i nomi di. o/easterolo (CaHgy0.P.F1749), ole 
SELONO LO Col Og PP ‘2169) e pavodesirano (o a irla 
ADS), 

Power e Tutin inoltre ottennero una certa quan- 
tità, circa il 3,5 °/ della foglia, della sostanza già 
isolata e descritta dal Canzoneri; essi riuscirono a 
purificarla convenientemente e mostrarono che ad essa 


spettava piuttosto la composizione C3;H;00g. L'oleazolo: 
(così essi chiamarono la sostanza in parola) mostrava . 


contenere due gruppi ossidrilici ; difatti esso forniva 
un diacetilderivato e trattato. con ioduro di metile 


dava un monometil-oleanolo, il quale per acetilazione: 


forniva un acetilmetiloleanolo. 
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Accanto a questi studii di natura chimica (1) 
vanno ricordate alcune ricerche eseguite con indirizzo 
puramente fisiologico sulla genesi della materia grassa 
nel frutto. | 

Harz (2) fin dal 1870 aveva cercato di stabilire con 
reazioni chimiche ed osservazioni microscopiche in 
quale parte del frutto comparisse primieramente la ma- 
teria grassa. Egli osservò che l'olio grasso delle ulive 
st formava in posto e precisamente in cellule speciali 
di secrezione che stavano accanto alle cellule cloro- 
filliane ; il contenuto di tali cellule, solido quando il 
frutto era ancora giovane, si rammolliva col progre- 
dire della maturazione e finalmente si convertiva in 
olio. 
Gerber (3) più tardi (1897) credette di potere 
con lo studio degli scambii gassosi, che si producono 
fra l'atmosfera e le olive nelle diverse fasi del loro svi- 
luppo, trovare una prova diretta alla ipotesi della man- 
nite di De Luca. Le sue osservazioni però perdettero 
una gran parte del loro valore, allorchè alcuni anni 
dopo Hartwich e UhImann (4) riuscirono a dimostrare 
l'assenza completa della mannite nei frutti sia maturi 





(1) Sull’esistenza di composti di natura glucosidica nell’ulivo 
vedi Kérner. Gazz. chim. ital. 1888, XVII, pag. 209 ; Bourquelot 
e Ventilesco. Iournal d. Pharm. et d. Chimie, 1908, XPVII, pag. 
CostanzettieAtt.idella Riace Lincelli9g09 pap, 158. 

(2) Harz. Sitzungsber. d. k. k. Akad. d. Wiss. LXI. Vienna 1870. 

(3) Gerbeiz Compasrendi Ac. CXX VW, 1807 pag, 00585 
Annalen der Chemie und Pharmacie 1897, pag. 556. 

(4) Hartwich e Uhlmann. Archiv. d. Pharm. CCXL, pag. 


471 (1902). 
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che immaturi. dell'ulivo. Questi due sperimentatori 


rivolsero allora la loro attenzione agli idrati di car- 


bonio, e particolarmente al glucosio, che ricercarono 


qualitativamente con l'a-naftolo e col Fehling nelle 
ulive in quasi tutte le epoche; e poichè le reazioni 
riuscirono positive e con un tono di colore più mar- 
cato:“nel’'mese. di luglio,*<essti* ne fceoncluserottche 
doveva essere attribuita al glucosio la parte principale 
come sostanza generatrice dell'olio, e che pertanto la 
formazione nell’olio nelle ulive non differiva punto da 
quella degli altri olii grassi. 

Tuttavia essi notarono che le goccioline oleose 
nelle ulive del tutto giovani, nella saponificazione 
presentavano sotto, il microscopio un aspetto alquanto 
diverso da quello delle ulive più mature e dell'olio 
bello e formato. 

In questi ultimi la goccia veniva saponificata ed 
il sapone formava degli aghi cristallini fini, disposti 
per lo più radialmente, mentre nei frutti del tutto g10- 
vani gli aghi cristallini erano corti e spessi e nel centro 
della goccia rimanevano dei residui non saponificabili, 
i quali col todo st coloravano in bleu fino a nero. 
‘Questi residui non erano formati da amido, il quale 
del resto, fatta astrazione delle cellule stomatiche, man- 
cava in ogni periodo; infatti essi resistevano benis- 
simo all’azione delle soluzioni concentrate di potassa 
ed ammoniaca e per di più erano solubili in etere. A 
tale osservazione però essi diedero poco peso. 

Così riassumendo sulla provenienza della materia 
grassa sono state fatte due ipotesi ; 

della mannite (De Luca-Gerber) 
del glucosio (Hartwich-Uhlmann). 
L'una e l’altra, come si vede, mettono come 
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sostanze generatrici dell'olio i composti di natura 
zuccherina. 


PARTE SPERIMENTALE 


Il materiale per le presenti ricerche ci fu fornito 
dal:5io. Pr, Chist.(1), che ‘ad. intervallidi rs“ Giornii 
a cominciare dal 3 agosto fino al 5 novembre 1909, 
ebbe cura di farci pervenire i campioni di foglie, tronco 
e frutto, tolti da due grossi alberi d’ulivo esistenti in 
un podere presso Formello e rappresentanti le due va- 
rietà più comuni della provincia di Roma, cioè la 70- 
rella e la rossola, 

Questi campioni man mano che pervenivano al 
laboratorio venivano disseccati all’aria e poi polveriz- 


zati. Nelle ultime raccolte, poichè le ulive ricche in 


materie grasse mal si prestavano alla polverizzazione, 
il materiale venne semplicemente frantumato. 

Sui campioni così preparati venivano in seguito 
eseguite le analisi immediate e le ricerche speciali, 
che saranno esposte più avanti. Esporremo  partita- 
mente i risultati ottenuti nelle varie determinazioni, 
riservandoci di fare, a suo tempo, cenno dei metodi 
analitici seguiti. 


(1) Noi cogliamo qui l’occasione per esprimere al Sig. Prin- 
cipe ed al suo intelligente amministratore Sig. Felice Camilli i 
nostri più vivi ringraziamenti. 
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a) Dai medio delle ulive. seccate all'aria. 



































Epoca della raccolta Morella | Rossola PRAIO SRPRIO 
i Morella | Rossola 
| gr gui | di I | gr. 
I. 3 agosto (O.146/ RO 490 NA 
Us sic (0.274 | 0218 |+ 0,128| + 0,098|] 
Ill. 8 settembre 0.377 | 0.302 4 0,108] + 0,084 
INRLCRAI ‘0.400 | 0.320 |+ 0,023 DE 0018] 
V. 5 ottobre 0.393 | 0.844 {— 0,007| + 0,024 
VIBO: pis 0.420 | 0401 |-+ 0.027] + 0,057 
VII. 5 novembre 0.430 | 0.420 |-+ 0,010) + 0.019 





Queste cifre danno un'idea della velocità di accre- 
scimento dei frutti dell'ulivo nella regione da noi studiata. 
Fssi dimostrano altresì come l'aumento della materia or- 
ganica 6 maggiormente accentuato in agosto ; nei mesi 
successivi st afftevolisce notevolmente. | 

Qualche eccezione sull'andamento dell’accresci- 
mento, quale, per esempio, la diminuzione osservata 


per la morella al 5 ottobre, va attribuita ad errori i ad 


inevitabili di osservazione. ue 
b) Grasso nel frutto (( estratto etereo Voi La de- 
terminazione della materia grassa è stata eseguita. 
spossando con etere etilico le ulive polverizzate secche 
(ovvero frantumate) in apparecchio Soxhlet. 
I risultati ottenuti sono stati i seguenti : 















Grasso per cento | 


Morella Rossola 








I. 8 agosto 3.66 4.62 










Nod; 5.44 00718 


Epoca della raccolta 
II. 









3 settembre . LOD ANI 







i ION li 2461 24.52 





V. 5 ottobre PSA 32.45 28 04 
NINO SINCERI 28.60 
Nin novero SALMO SI 


+ 
VALI 


La presenza del grasso (‘estratto etereo) nel frutto 
già notevole in settembre, si accentua sempre piu nei 
mesi successivi di ottobre e novembre, tuttavia la forma- 





sione intensa del grasso sembra si verifichi dalla fine i cp 
di agosto alla prima metà di ottobre. Prima e dopo tale 
epoca il processo manca per lo meno d'intensità. 
Confrontando l'epoca della massima velocità di 
‘accrescimento del frutto col periodo di massima inten- 
sità di formazione del grasso, si vede come il processo 
d’inolizione piglia incremento, SU l'accrescimento 
del frutto si affievolisce. | 
__c) Ceneri nel frutto. — Le materie minerali fu- 
| rono determinate incenerendo 5 gr. di sostanza in ca 
— psula di platino. | 
Le cifre ottenute sono le seguenti : 


























Ceneri per 100 parti 
Epoca della raccolta | 
Morella Rossola 

a agosto 2.86 3.20 
I. 18 >» 2.42 | 2.95 
III. 83 settembre: 2.49 2.92 
IV. 18. > | 2.64 2.95 
V. 5 ottobre 2,94 | 2.79 

| IVILABO: 5 3.14 3.08 
| VII. 5 novembre 316 3.03 














Queste cifre dimostrano come gli elementi minerali 
pervengono al frutto ininterrottamente con l’afffuire della 
materia organica. 

Essi accompagnano prima i materiali che dànno 
luogo alla formazione della cellulosa, delle sostanze 
proteiche, dei peritosani ecc. e poi infine i materiali 
da cui prendono origine le materie grasse. 

E' per questo che, nonostante il continuo accre- 
scimento del frutto, la percentuale delle ceneri. non 
subisce, durante il periodo di sviluppo, variazioni sen- 
sibili. I 

Allo scopo d'indagare se in questo processo aves- 
sero taluni elementi funzioni speciali, noi abbiamo 
dosato nelle ceneri la potassa ed il ferro, separando la 
prima sotto forma di cloroplatinato e determinando il 
secondo volumetricamente con una soluzione titolata di 
permanganato potassico. Riuniamo nel seguente quadro 
l'risultaàti « ottenutr riferitivva 100 di fmateria”tecca. 


























-. 19 — 
DO | Morella Rossola | 
Epuca della raccolta I — i 
| K/0.5 Fa, | Fe,0, 
I. 3 agosto 1,51 0,024 1,58 0,021 
Il-1812,03 1,28 0,052. .|- 1,60 | 0,027 
III 3 settembre 1,32 0,050 TOR O.023 
IV. 18 » 1,43 0,059 | 1,49 © 0,031 
V. 5 ottobre 1,47 0,018 1,54 | 0,026 
WI200> 1,71 0,035 1,56 | 0,029 
VII. 5 novembre 1,60 0,024 1.59 | 0,045 

















Il rapporto in cui la potassa ed il ferro si trò- 
vano rispetto agli altri elementi minerali può esser 
reso più evidente esprimendo i risultati in per cento 



































di ceneri. 
| Morella | Rossola | 
Epoca della raccolta _ 
| K,0 FesO; K,0 Fe,0, 
I. 3 agosto | 24.35 0.387 | 30.27 0.402 
{lxk5}g> 23.49 0.954 | 29.98 0.499 
Ill. 3 settembre 25 58 0.969 28.99 0.447 
TRS » 23.48 0.969 26.37 0.549 
V. 5 ottobre 26.63 | 0.326 26.30 0.322 
VO > 50,21 0.618 29.43 0.602 
VII. 5 novembre 27.38 | 0.401 29.36 0.440 





Da queste cifre risulta che sebbene non sta possi 
bile scorgere alcun comportamento caratteristico 0 speci 
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fico per questi due elementi, pur tuttavia, data la pro- 
porzione in cui figurano nelle ceneri, essi debbono logi 
camente avere mer processi di maturazione dell'ulivo una 
funzione non indifferente. 

d) Sostanze protetche. — Allo scopo di avere 
nozioni sulle altre sostanze che nel frutto accompa- 


gnano la materia grassa, noi abbiamo, sulla sostanza 


estratta con etere, determinato le sostanze proteiche, 
la cellulosa e 1 pentosani, venendo cosi a completare 
nel frutto l’analisi immediata. 

La percentuale delle sostanze proteiche nel ma- 
teriale privato con etere della materia grassa, è stata 


desunta come di regola, dall’azoto. Riportiamo nel 


seguente specchietto i valori ottenuti nelle determina- 
zioni: dell'azoto, riferitisi a: 100. di' «sostanza. secca ‘e 
sgrassata con accanto la percentuale di sostanze pro- 
teiche corrispondenti. 









































! LEN RR e 
Î Epoca della raccolta | i 
Morella | Rossola | Morella | Rossola 
I. 8 agosto 1,24 1,59 7,09 | 8,43 
U. 18 > del, 1,99 7,31 8,43 
III. 3 settembre 1,27 1,94. 7,93 9,62 
TIVS18 » 1.58 1,37 9,87 8,56 
V. 5 ottobre 1,65 1,24 10,31 7,15 
VI. 20 » 1,47 1.57 9,18 9,81 
VII. 5 novembre 1591 1,58 7,96 9.87 | 
e) Cellulosa. — La determinazione della cellulosa 


è stata eseguita col processo di Kénig alla glicerina 
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solforica, oprando su 3° gr. di materia secca e sgras- 
sata. Le cifre ottenute riferite a 100 parti di sostanza 
secca e sgrassata sono le seguenti. 
































| tt. Cla 
Epoca della raccolta VEE FIRE pei a 
| Morella Rossola 
I. 8 agosto 31.09 0.7 27.68 
(Ha 18i 0» | 30.01 ea 28.75 
III. 3 settembre | 29.75 | 28.62 
IV. 18 » | 30.28 BR: 27.92 
V. 5 ottobre 28.60 | 28.49 
VI.=20 » | 28.90 28.11 
VII. 5 novembre A Rogan VSRREOsIo7 
f) Pentosani. — | pentosani sono stati determi- 


nati distillando 5 gr. della sostanza secca con 100 cem. 
drlFlel“densità 1,060)secondo le norme di.Tollens.te 
Kriger, ed il furfurolo, distillato, precipitato con la 
floroglucina. Dalla quantità di floroglucide sono state 
calcolate le quantità corrispondenti di pentosani me- 
diante le tavole di Kròber (1). 

Riuniamo nel seguente quadro le cifre ottenute 
sempre riferite a 100 di sostanza sgrassata. 


(1) RrobersZent. phys.Cheni: XXXVI:p:.1239: 














TOO. a 
i Pentosani °/o 
Epoca della raccolta È 
Morella Rossola 
ORIANA 1923 ‘18.05 
11-18 » 23.65 25.12 
III 3 settembre ! 23.8100 22.94 
IV. 18 » 23.27 21.35 
V. 5 ottobre 19.80 20.91 
VI. 20. > 20.34 18.53 
VII. 5 novembre 20.92 22.87 














Dalle cifre ottenute nella determinazione delle so- 
stanze proteiche, della cellulosa e der pentosani risulta 
che le ulive, quando vengono private, con l'etere, della 
loro materia grassa, manifestano all'analisi una compo- 
sizione pressochè costante durante 1 periodo di accresci- 
mento del frutto. E porchè nei primi perrodi della matu- 
razione, pur essendo rapido l'accrescimento del frutto, 
minima è la formazione della materia grassa ; e piu 
tardi l'accrescimento piu lento ha luogo pressochè intera- 
mente in virti dell’afffusso delle sostanze destinate a di- 
ventare materie grasse, il processo di formazione del frutto 
ed i suo arricchimento in materia grassa appaiono due 
fenomeni distinti per natura e per epoca; in altri ter- 
mini ad una formazione pressochè completa del frutto 
con le sue sostanze proteiche ecc. segue l'inolizione del 
materiale cellulare. 


B) Foglie. 


a) Grasso (estratto etereo) nelle foglie. — La de- 
terminazione delle materie grasse nelle foglie venne 
eseguita spossando le foglie secche con etere privo d'al- 
cool in un estrattore Soxhlet. Distillato il solvente, 
l'estratto etereo veniva essiccato a 100° e pesato. 

Strottennero cos! le seguenti “cifre; 
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| Grasso °/p | 
Epoca della raccolta | 
Morella Rossola 
I. 8 agosto 7,98 8,53 
LA ERA te PERO i 7,64 1,67 
III. 3 settembre 7,09 | 7,60 
IV. 18 » 7,03 7,44 
V. 5 ottobre 3,98 7,60 
NIZZ0r» 8,19 7,56 
VII. 5 novembre 10,28 9,53 














Degno di rilievo in queste cifre è l'aumento sensi 
bile dell'estratto etereo che si osserva nel mese di no- 
vembre, cioè nel periodo di massima inolizione. 

b) Ceneri nelle foglie. — L'incenerimento delle 
foglie fu eseguito in capsula di platino. Si carbonizzò 
prima la polvere, poi si estrasse con acqua, si filtrò 
l'estratto acquoso per piccolo filtro senza cenere, si 
bruciò tutto il carbone, quindi nella stessa capsula si 
aggiunse l'estratto acquoso insieme al filtro. Si sva- 


ATI E 


porò a bagno maria fino a secchezza, si calcinò con 
precauzione al rosso scuro, si fece raffreddare in es- 
siccatore e si pesò. Si ottennero i seguenti valori : 




















| Ceneri °/ 
Epoca della raccolta SEI lE 
Morella Rossola. 








I. 3 agosto 6.20 I 5.22 

(I TRA | 545 5.41 

III. 3 settembre | 5.16 d.14 

Rin | 6.09 5.65 
V. 5 ottobre DO: 

VISO | 5.66 5.81 

| VIL 5 novembre 5.98 | 5.45 








LI 
DT 
(AS) 
DI 
DI 
Ne} 








Dalle suesposte cifre risulta come, almeno per 1 
pertodi esaminati, le sostanze minerali delle foglie d'ulivo 


non subiscono oscillazioni sensibili. 


C) Legno. 


Anche per questa parte del vegetale noi abbiamo 
voluto ricercare il comportamento della materia grassa 
e degli elementi minerali. Le indicazioni che ne ab- 
biamo potuto trarre non ci sembrano prive d’interesse. 

a) Materia grassa (estratto etereo) nel legno. — 
AI pari delle foglie i saggi vennero anche qui ese- 
guiti spossando il legno secco ridotto in polvere 
fino ad esaurimento completo in un grande Soxhlet, 
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I risultati ottenuti sono riuniti nel seguente 


quadro. 


























Grasso °/, 
| Epoca della raccolta | È | 
Morella Rossola 
I. 3 agosto | 0.311 0.205 
Tra gta | 0.250 0.447 
| IL 3 settembre — | 0285 | 0.184 
IVIRS5 | 0.044 SÌ 0.188 
Î V. 5 ottobre 0.249 0.182 
VI. 20 » 0.572 0.305 
SAD novembre | 0.545 0.283 














Risulta da queste cifre che nel legno, al pari di 
quanto avviene nelle foglie, si ha nel pertodo di mas- 
sima inolizione un sensibile aumento nella materia grassa. 
Così alla più intensa formazione di grasso nel frutto 
corrisponde la più elevata percentuale di materia grassa 
nelle foglie e nel legno. 


b) Ceneri nel legno. — 1 valori ottenuti nella 


determinazione delle ceneri del legno; espressi in °/, 


di sostanza secca, sono stati i seguenti : 





























Ceneri °/a 
Epoca della raccolta i 
Morella Rossola 
I. 3 agosto 1.88 1.79 
IIS 1.80 1.83 
III. 3 settembre 1.87 | 1.84 
IV. 18 » 1.58 1.45 
V. 5 ottobre 1.94 1.65 
VISO | 1.48 | 1.52 
VIL 5 novembre | 1.56 1.55 
| 


Nelle ceneri del legno non st osservano variazioni 
sensibili, nè durante il pertodo vegetativo, nè durante 
quello fruttificativo. 


Ricerche speciali sulle materie grasse del frutto (1) 


a) Grasso della prima raccolta (3 agosto). — Una 
sufficiente quantità di frutti immaturi (2) venne sec- 
cata all'aria, polverizzata e quindi estratta con etere 
in un grande Soxhlet. 


(1) Queste esperienze sono state eseguite sulla Rossola. 

(2) Noi non abbiamo potuto studiare separatamente il grasso 
del seme da quello del sarcocarpio, poichè nei primi periodi di 
maturazione del frutto il nocciolo o non è decisamente formato, 
o, se è formato, è troppo tenero e non si può separare. Tuttavia 
poichè il grasso del seme è minimo di fronte alla ricchezza di cui 
gode il sarcocarpio, la parte riguardante il seme può per le pre- 
senti ricerche essere ritenuta trascurabile. 


TA — 


L'estratto etereo venne trattato con potassa  al- 
coolica diluita che lo disciolse fino ad un piccolo re- 
residuo. Per acidificazione, con acido solforico diluito, 
del liquido alcalino filtrato si formò un precipitato vo- 
luminoso che per disseccamento, dopo completo  la- 
vaggio, si rapprese sotto forma di una massa gialla- 
stra dura. Purificato per dissoluzione in etere, esso 


fuse a 185° e sciolto in alcool arrossava appena la 


carta al tornasole azzurra. 

Questi caratteri indicavano già chiaramente la 
natura della sostanza in esame. Per ottenerla in uno 
stato di sufficiente purezza, noi abbiamo lavato 
prima la massa con etere di petrolio bollente e poi 
abbiamo cristallizzato . il prodotto dall’ alcool. Dopo 
la prima cristallizzazione la sostanza in cristalli aghi- 
formi fuse a 293° e per successive cristallizzazioni il 
punto di fusione salì a 299°300°. 

Seccata a 100° e quindi bruciata con ossido di 
rame, fornì i seguenti risultati : | 

(Gro/00Ledrsostanza a (iederosc2|.NO7290 77 di 
CORE 7950: 

Da*curesitealcola in 100 parti 


Curto 34 Flos sa6 


Questi dati concordano perfettamente con quelli 
dell’ o/eazzolo isolato dalle foglie da Power e Tutin per 
il quale i suddetti sperimentatori trovarono : 

RUMTORdI AUS ZORO LIM TO) La EOLO; 

La materia grassa dei frutti immaturi (raccolta 3 
agosto) dell'ulivo consta adunque pressochè interamente 
di un alcool ceroso della composizione CyH003 e corri 
spondente all’oleanolo. 

Poichè dall’estratto etereo delle ulive l’oleanolo 


PO IRZIA 


si lascia isolare per mezzo della potassa alcoolica di- 
luita e fredda, può con tutta probabilità ritenersi che 
esso si trovi nel frutto alla stato libero, mescolato ve- 
rosimilmente a piccolissime quantità di acidi grassi e 
forse anche di vere cere, sul qual punto ci riserbiamo 
di apportare maggiori schiarimenti. 

b) Grasso della seconda raccolta. (18 agosto 1909). 
— L'estratto di una sufficiente quantità di frutti di 
questa raccolta venne come nel caso precedente trat- 
tato con la potassa alcoolica. La soluzione, dopo fil- 
trazione fu acidificata con acido solforico diluito ed il 
precipitato formatosi venne lavato con acqua bollente. 
Poichè una piccola porzione sciolta in alcool arrossava 
fortemente la carta di tornasole, dimostrando così di 
contenere una quantità non trascurabile di acidi grassi, 
abbiamo ridisciolto la massa nell'idrato potassico e 
precipitato tutto con acetato di piombo. Con questo 
trattamento l'alcool ceroso sotto forma di derivato 
metallico precipita assieme ai saponi di piombo. La 
massa dei derivati piombici lavata e seccata venne 
estratta con etere anidro. Questo solvente scioglie i 
derivati metallico-cerosi ed 1 saponi di piombo degli 
acidi non saturi. Per l’identificazione dei vari composti 
abbiamo operato come segue : 

Soluzione eterea. La soluzione eterea venne ver- 
sata in un imbuto a rubinetto e sbattuta con l'egual 
volume di HCl diluito (I:4), fino a decomposizione 
completa dei composti piombici. — Separata la solu- 
zione acquosa: che contiene il cloruro di piombo e lo 
eccesso di acido cloridrico, si lavò la soluzione eterea 
fino a che questa non manifestò più reazione, acida 
quindi si distillò il solvente in corrente di CO,, | 


ta 471 perde 


Restò indietro una massa solida che si rammol- 
liva appena a 100° senza però fondere. 

Convinti che essa dovesse constare di acidi grassi 
non saturi mescolati ad alcoli cerosi, i quali come 
già abbiamo detto si comportano di fronte all’acetato 
di piombo ed etere anidro presisamente come gli a- 
cidi grassi non saturi, abbiamo pensato di eseguirne 


la separazione ricorrendo all’etere di petrolio. A tale 


scopo nella. bevuta che conteneva l'estratto: etereo 
venne aggiunta una sufficiente quantità di etere di 
petrolio e il tutto fu lasciato a ricadere per un’ora. — 
Quindi si filtrò, si lavò accuratamente la parte inso- 
lubile con etere di petrolio e la sostanza ottenuta 
venne cristallizzata dall'alcool. 

Si ottenne così una sostanza in cristalli aghi- 
formi riuniti in ciuffetti perfettamente identici con quelli 


a 


dell'oleanolo . della._1* raccolta: che fusero a 207°.e 
diedero all'analisi i seguenti risultati: 
ani 086009. dizsostanza. diedero? ori 0,25:23- di CO, e 
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orio,0845 di Hi Oda culisi calcola sin .100. parti 


Trovato Calcolatosperi Cala O 


C= 79,18 79;1 
H= 10,87 10,6 


La parte solubile in etere di petrolio lasciò per 
svaporamento del solvente un olio giallo. 

Per il riconoscimento di questi acidi venne ope- 
rata l'ossidazione col permanganato potassico secondo 
Hazura — A tale scopo gli acidi grassi liquidi ot- 
tenuti vennero saponificati con KOH (dens, ari 
sciolse il sapone in acqua e nella soluzione si ag- 


giunse l’ugual volume di soluzione di permanganato 


potassico all’1°/. Scolorato il liquido con acido sol 
foroso, si raccolsero gli ossiacidi precipitati, i quali 
vennero prima lavati con etere e poi estratti con forti 
quantità dello stesso solvente. 

Seguendo le norme di Hazura non abbiamo po- 
tuto nel miscuglio degli ossiacidi riconoscere la  pre- 
senza d'acido diossi- e tetra-ossistearico. 

Nella ricerca degli acidi linusico ed isolinusico 
si ottennero delle quantità troppo piccole di prodotti 
insufficienti per l’identificazione. — Senza dubbio se 
nel miscuglio degli acidi grassi erano presenti acidi 
linolenico ed isolinolenico, che forniscono nell'ossida- 
zione acido linusico ed isolinusico, dovevano trovarsi 
in quantità assai piccole. 

Stando alle quantità di acidi ossistearici ricavate, 
l'acido linolenico doveva trovarsi nel miscuglio in ec- 
cesso sull’acido oleico. 

Questo fatto merita di essere rilevato, poichè, 
come è noto, nell'olio di olivo ordinario su 72-73 parti 
di oleina si trovano 6 parti di linoleina (1). 

Saponi insolubili in etere. — Gli acidi grassi sa- 
turi messi in libertà dai saponi piombici, cristallizzati 
dall'alcool, diedero una massa cristallina bianca fondente 
a 58°. — Non essendo la quantità sufficiente per una 
separazione sistematica noi non abbiamo spinto oltre 
lo studio. 

Del resto dietro le ricerche di Heintz (2), il quale 
mise in chiaro la presenza nell'olio di ulivo dell'acido 
palmitico e di Holde (3) che vi riconobbe l'acido di- 


(1) Hazura e Grissner. Mon. Chem. IX pag. 944. i 

(2) Heintz. S. p. Chem. 1857 pag. 353 ; Beilstein Handbuch 
deriorgaChecn.lipaoazz: | 

(3) #Holde.4Chem.tCentralblar002:*S'pagiligrzani 
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palmito-stearico; il loro riconoscimento non presentava 
interesse diretto, essendo ovvio che doveva trattarsi di 
un miscuglio di acido palmitico e stearico. 
Concludendo, nei frutti della seconda raccolta (18 a- 
gosto) l'estratto etereo costa di un miscuglio di oleanolo 
con actdi grassi non saturi, fra cui sono riconoscibili 


l'acido olerco e il linolico, ed acidi grassi saturi, che 


con tutta probabilità saranno i palmitico e lo stearico. 


Per quanto concerne il loro stato, risultando gli 
estratti eterei di tale raccolta fortemente acidi, devesi 
ritenere che essi si trovino, almeno per la maggior 
parte, associati alla sostanza cerosa allo stato libero. 

c) Grasso’ della 3% e 7% raccolta. — A partire 
dalla terza raccolta (3 settembre) la parte grassa dei 
frutti dell'ulivo costa prevalentemente di olio. Già 
l'estratto etereo è liquido alla temperatura ordinaria 
e le sue costanti si avvicinano a quelle degli olî or- 
dinarii, tuttavia l'indice di saponificazione ancora anor- 


male che' esso fornisce, sta a dimostrare che nei frutti 


di questa raccolta e ancora in quelli della quarta e 
quinta (18 settembre e 5 ottobre) l'olio deve. essere 
ancora inquinato da quantità non indifferenti di ma- 


teria cerosa. Solo a partire dalla sesta raccolta (20 ot- 


tobre) gli estratti eterei segnano delle costanti, che si 
confondono con quelli degli olii puri; ciò non pertanto 
non è escluso che anche qui gli alcooli cerosi siano 
presenti in quantità, seppure piccole, tuttavia non tra- 
scurabili. 


CONCLUSTONE: 


Dalle osservazioni su esposte si può dedurre 
quanto segue : 

La formazione del grasso nel mesocarpio dell'u- 
liva si differenzia sostanzialmente dai processi che con 
identico risultato finale hanno luogo nei semi olea- 
ginosi è nei vegetali legnosi Qui dagl idrati di car- 
bonio depositati o che, come nel caso dei semi, vi 
affluiscono in ricca quantità nell'epoca della fruttifica- 
zione, si formano, per unione fra molecole zuccherine, 
le materie grasse, e la concentrazione del carbonio è 
qui di evidente significato biologico. 

Diversamente stanno le cose quando si passa a 
considerare i frutti oleaginosi. 

La polpa qui, più che d'immagazzinamento, è 
organo di eliminazione e di rifiuto e la concentrazione 
del carbonio, biologicamente priva di significato, sta 
ancora contro i risultati dell'indagine diretta. All’e- 
poca della formazione dell’olio infatti non è osserva- 
bile alcun afflusso di materie zuccheriné che possa far 
pensare ad un processo di trasformazione di idrati di 
carbonio in materie grasse, ; le piccole quantità rico- 
noscibili nel periodo anteriore, ed a cui tanto peso 
vollero dare Hartwich e UhImann, sonò sufficienti 
appena per giustificare la formazione delle pareti cel- 
lulari. Anche della mannite di De Luca per le ragioni 
altrove esposte non è il caso di discutere. 

Le nostre osservazioni invece hanno messo in ri- 
lievo nelle ulive giovanissime la presenza di un alcool 
di natura cerosa e conseguentemente legato da evi- 
dente affinità con le materie grasse. Questo alcool in- 
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sieme ad altre sostanze di natura analoga viene 
elaborato nelle foglie, la cui attività in rapporto 
a. siffatto. materiale, come i nostri risultati atte- 
stano, si intensifica nel periodo fruttificativo del ve- 
getale. 

In tale epoca la sostanza attraverso i rametti ed 
i peduncoli perviene nel frutto, di cui nei primi stadi 
di sviluppo compone pressochè la totalità della  ma- 
teria grassa (estratto etereo). Essa corrisponde nelle 
proprietà fisiche e nella composizione chimica esatta 
mente a quella sostanza che Canzoneri prima e poi 
Power e Tutin riscontrarono fra i prodotti di elabo- 
razione delle foglie ed alla quale è stato dato il nome 
di oleanolo. 

Col progredire della maturazione ad una diminu- 
zione progressiva dell'alcool ceroso corrisponde un au- 
mento prima di acidi grassi e poi dei loro eteri gli- 
cerici. Così dopo il periodo di sviluppo del frutto, che 
è segnato da un rapido aumento di volume e di peso 
e da un’attiva formazione di cellulosa, sostanze pro- 
teiche, pentosani, ecc. segue il periodo della sua ino- 
lizione, in cui la formazione del grasso appare carat- 
terizzata da tre fasi distinte e facili a colpirsi a causa 
della lentezza dei processi con cui si verificano e cioè: 

I. afflusso di materia cerosa (oleanolo). 
II. formazione di acidi grassi. 
III. formazione del grasso neutro. 

Per tal modo la formazione del grasso nei frutti 
oleaginosi, anzichè un processo di sintesi, sembra la 
conseguenza di una demolizione parziale dei composti 
cerosi ricchissimi in carbonio. Fino a qual punto cor- 
risponda alla realtà un tal modo di vedere, lo mostre- 
ranno meglio le osservazioni che a complemento delle 


STIA 


presenti indagini noi abbiamo già intrapreso sopra 
altri vegetali di natura analoga all’ulivo. 

Per ora ci limiteremo a rilevare quale soddisfa- 
cente spiegazione mercè la constatazione della presenza 
dell’oleanolo viene ad avere l' osservazione microsco- 
pica che già fin dal 1870 faceva il botanico Harz, e 
cioè « che il contenuto dei frutti immaturi dell'ulivo 
« non appariva constare nè di materia grassa, nè di 
« amido, nè di alcun altro idrato di carbonio, ma di 
« una sostanza, la quale col pregredire della matura- 
« zione teneva il mezzo fra il caoutchou, la bassorina 
« e il grasso e finalmente si convertiva in olio ». 
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Dott. ROSARIO AVERNA SACCA 


L'angolo geotropico delle radici rispetto allo 


tro fogliare in rapporto alla produttività della vite (2) 


sviluppo del perimetro fogliare ed alla 
produttività delle viti (1). 


Studiate le relazioni tra lo sviluppo del perime- 
ho voluto vedere se lo sviluppo dell'angolo geotropico 
o eniziale delle radici secondarie avesse. qualche rela- 
zione collo sviluppo del perimetro fogliare, in ogni 


specie, varietà o razza. 


Prima di andare ‘oltre sullo svolgimento del tema 


«credo utile di richiamare le principali conclusioni a cui 


hanno portato le mie ricerche sullo sviluppo del pe- 


rimetro fogliare, per metterle in relazione collo studio 


presente. 
L'angolo formato dal nervo impari-mediano col 


nervo laterale più esterno è costare per ciascuna specie, 


varietà e razza di vite. Nè può essere diverso, perchè 


tali nervi e le loro suddivisioni costituiscono la parte 
scheletrica della foglia, e come talii sono immutabili 


per la stessa specie o razza. 


Le forme culturali diverse, più o meno intensa- 


mente applicate, possono influire ad aumentare il tes- 


suto parenchimatico; ma questo, confinato entro la rete 


scheletrica, può sollevarsi su detta rete, ma non la 





(1) Lavoro eseguito sotto la direzione del Prof. O. Comes. 
(2) R. Averna Saccà — Lo sviluppo del, perimetro fogliare 


‘in rapporto alla produttività delle viti. Staz. Sper. Agr. It. anno 1909. 
VOLI XLI Fasc. IV. Ve VI, Modena; : 


SA 


può sfiancare od allargare. Sicchè assoggettando allo 
il 


diverso, si avrà sempre una produttività diversa in 


stesso trattamento culturale viti culi seneletrovee 
correlazione coll’ ampiezza dell'angolo formato dal 
nervo mediano-impari col nervo secondario più esterno. 

Questo indiscutibile postulato biologico trova la 


sua conferma nei seguenti dati : 
































| E | Ampiezza angolare | Produt- Resa |Zucchero| Acidità 
[i Bosi DSEROII || tività |in mosto 0) 0) 
Ra media “oo _°/oo RI 53 
E" di 1/, della foglia | viti | diuva |di mosto |di mosto f 
Hi | | | | 
| 
A 1139,0'26” 24,95 | 0,642 18,526 8,89 
fe; 909,22,30" 10,20. | 0,540 16,520 9,67 
| i | 
ML 609,54',50" 6.63 | 0,504 14.593 10,54 


Le conclusioni sopra riportate ed i dati medî 
finali traggono la loro origine da una legge biologica 
dettata dal Prof. Comes (1) studiando le diverse razze 
di tabacco: 

« Ora siffatta differenza dei due diametri (da. me 
ricavata come media di parecchie misure, e sulle foglie 
di piante di tabacco non cimate), non solo non è in- 
differente sulla qualità delle foglie, ma spiega una 
grandissima influenza su tali qualità. 

« In vero quando il diametro longitudinale è molte 
olte (4, 5, 6) più lungo del trasversale, i nervi secon- 
dari debbono inserirsi ad angolo acutissimo sulla co- 


stola fogliare, ossia sul nervo mediano. 


(1) Comes — Delle razze dei tabacchi, filogenesi, quantità 
ed uso, pag. 122. Napoli, anno 1905. 





« Ed allora questi nervi secondarî debbono per- 
correre per un tratto molto più lungo l’area fogliare, 
aumentando così la parte scheletrica della foglia a de- 
trimento del parenchima, e quindi (a parità delle altre 
circostanze), deficienza o mancanza di elasticità, che è in- 
dispensabile per la confezione delle buone fasce da sigaro. 

« Che se poi il diametro longitudinale è circa il 
triplo del trasversale, i nervi secondari formeranno con 
la rachide un angolo di circa mezzo retto, e necessa- 
riamente, dovendo percorrere meno l'ampiezza della 
lamina, costituiranno uno scheletro meno pronunziato 
rispetto a quello del gruppo precedente. 

« Che se infine, il rapporto dei due diametri de- 
cresce ancora fino ad essere quello longitudinale il 
doppio o meno del triplo del trasversale, è «chiaro 
che i nervi secondari incontreranno la rachide ad un 
angolo quasi retto, e percorreranno l'ampiezza della 
lamina per un tratto anche minore, rispetto al gruppo 
precedente. Si avranno così delle foglie in cui gli spazi 
parenchimatici interposti fra 1 nervi secondari raggiun- 
geranno la massima larghezza, ed in cui lo scheletro 
fogliare si troverà ridotto al minimo a totale vantaggio 
della elasticità delle foglie e quindi della fornitura di 


fasce da sigaro ». 


Cosicchè, tanto nelle foglie a nervatura pennata 
del tabacco, quanto nelle foglie a nervatura palmata 
della vite, l'angolo formato dal nervo impari mediano 
col nervo laterale più esterno è costazzeiin ogni specie, 
varietà, razza. Ciò mi ha indotto ad indagare se vi 
sia qualche relazione tra lo sviluppo del parenchima 
fogliare e l'ampiezza dell'angolo geotropico 0 iniziale, 


delle radici secondarie e dei rami. 
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La letteratura su questo argomento importantis- 
simo è breve ed incerta nei libri di viticultura; qual- 
cosa si trova in libri di botanica. 

Scheuzero (1) riconosce nelle nervature delle foglie 
un carattere sufficientemente esatto per potere identi- 
ficare le specie fossili. 

Columella (2) aveva notato lo stesso fatto a pro- 
posito delle viti Womexztares e delle tre viti. gallese 
denominate //el/venaques, le quali offrono la particola- 
rità, che la loro varietà migliore e più produttiva era 
quella avente le foglie meno lobate. 

Secondo Renard (3) un vitigno a foglie intere e 
rotonde è migliore di un altro a foglie laciniate. 

Carrière (4) ha notato «che le viti, le quali hanno 
foglie molto divise o che presentano una lobatura 
maggiore di quella normale per una data varietà ed 
hanno seni profondi e divisioni sottili, sono pochis- 
simo produttive, e non danno che grappoli piccolis. 
simi. In generale, gli individui che presentano tali 
caratteri sono molto vigorosi. 

Secondo Portes e Ruyssen (5) la lobatura può 
andare più lungi fino a trasformare la foglia intera in 
foglia pennatosetta, e le viti allora diventano  asso- 
lutamente sterili. 

Guyot (6) scrive; in mezzo a delle viti di w2escle, 





(1) Scheuzero. Herbarium Diluvianum. Lugduni. Batavia 
anno 1723. 

(2) Columella. — De re rustica. Collezione. Nisard, p. 226. 

(3) Renard — Questionnaire sur la manière de cultiver la 
Viggetp. (Tag agFaris, 

(4) Carriérex —. La.Vigne} pe 200. 

(5) Portes et Ruyssen — Traité de la vigne et de ses pro- 
ditits, ip; +7, anno 1396; toma t,raris: (Oo: 

(6) Guyot — Étude des vignobles de France, t. II, p. 362. 
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1 vignaiuoli « mi fanno notare dei fatti che loro sono 


KS 
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famigliari, e che sono di un'alta importanza in fi- 


A 


siologia vegetale. Il wescle è un’uva a grappoli 
«lunghi ad acini chiari e ovali; le sue foglie sono 
« profondamente lobate, a 5 divisioni in generale; 
« ma qualche vite ha foglie poco lobate ed a lembo 
« bene provvisto di membrana (parenchima), mentre 


« che altre sono a foglie tagliuzzate, e non offrono 


« da ogni lato delle loro nervature principali che 
« poco o punto superficie parenchimatica. Le prime 
« sono molto fertili, le altre assolutamente sterili, e i 


À 


viticultori chiamano quest'ultime p/arés craputs. 
« Le piante crafxts sono vigorose in legno e non 


< 


A 


si mettono mai a frutto; le loro barbatelle parteci- 
« pano alla loro sterilità. 
« Esiste un rapporto tra i lembo delle foglie e la 


produttività della vite? I viticultori affermano che tra 


A 
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le piante ‘perfette’ e le piante. crafts. vis siano; del 
« gradi di lobatura di foglie, corrispondenti al grado 
« di produttività della vite. 

« Tous m'ont désigné à la feuille, dà distance, la 
« quantité de fruits relative qui se trouverait sur telle 
« ou telle plant e non si sono mai sbagliati; //s /a 
« feuille étaut fletne plus 10 y avait de raisinsà (la 
dlonc/heSoràcosì ‘pemtutte ie svarictàodilivititài “Lo 
«.credo:: perchè, nelle ‘serre, tutte le viti a foglie pro- 
« fondamente lobate sono presso a poco sterili ». 

Cornu (1) dice che le varietà difettose rigettano 
più vigorosamente delle altre, e si distinguono per la 
grande profondità dei lobi fogliari. 
Secondo Portes e Auyssen (2) queste nozioni non 





(1) Cornu - Culture de la vigne dansitlat@0isd0O7 ao 
(2) Portes e Ruyssen - loc. cit., p. 8. 
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hanno, come si può essere tentati a credere a prima 
vista, un interesse teorico; al contrario hanno una 
grande importanza pratica. In mancanza di esse si sa- 
rebbe naturalmente capitato, per rinnovare una vigna, 
d' indirizzarsi alle viti più vigorose, e si arriverebbe 
così a non raccogliere che legno, invece, osservando 
prima la forma delle foglie, si evita questo pericolo. 

I fatti osservati dai diversi A. A. sopra citati, tro- 
vano la più chiara spiegazione nella teoria del Comes (1) 
e in quanto ho dimostrato in altro lavoro (2); cioè che 
la produttività è in intima relazione coll’ampiezza dello 
sviluppo del parenchima fogliare. 

ben naturale la minore produttività riscontrata 
dagli A. A. sopra citati nelle viti a foglie profonda- 
mente lobate, perchè, essendo in queste il parenchima 
fogliare ridotto a delle sottili striscie, viene a dimi- 
nuire l’attività elaborante della foglia e quindi la pro- 
duttività della vite. 

Aldovrando (3) ticonosce del pari nello sviluppo 
delle nervature un carattere importante per la identi- 
ficazione delle foglie fossili e descrive due foglie che 
crede di edera, apponendovi questa nota: » Caeterum 
« haec duo folta ab invicem discrepare videtur, quoniam 
« foltum, postremo loco pictum nervos crebiores habeat » 

Sterneberg (4) distingue tre specie di nervature 
nelle foglie simili a quelle del Cornus, e chiude il suo 





(1) Comes- Delle razze dei tabacchi, filogenesi, quantità ed 
USO; SPETTO 2: MA DAO.T905, NAPO 

[2)\\R..VAverna-Saccà =l0e.tciti 

(3) Aldovrando Museum Metallicum, lib. 4, pagina 853, 
anno 1640. 

(4) Sterneberg. Essai d’un exposé geogn.-botan. de la fiore 
du monde primitif. Ratisbona, anno 1820, pag. 33. 








quadro della flora primordiale così: « P%y/olites agmen 
« claudent, qui nervis anastomosantibus. Dicotoledones 
« plantas olim ornabant....,In Scyllam et Charybdim 
« neidit, si quis Phyllolites ad species referre  co- 
« NAlur >». 

Brongniart(1), descrivendo i vegetali fossili dei din- 
torni di Parigi, riportati nell'opera di Cuvier, si av- 


vale per il primo delle nervature ed anche del mar- 


gine fogliare, come caratteri adatti per la determina- 
zione, e fa con questi due caratteri alcuni confronti 
colle foglie viventi. Così descrivendo la P/4y/ltes Ne- 
r10tdes, dice testualmente: « Foglia oblungo-lanceolata, 
«0 semplicemente lanceolata, sostenuta da un pic- 


« ciuolo breve: nervo di mezzo ristretto; poco marcato ; 


« nervi secondari semplici, obliqui, ravvicinati, molto 
« prominenti ». | 


Indi aggiunge: « Questa Fillite ha qualche ana- 


«logia per la disposizione dei nervi, colle foglie del 


« Nerium Oleander Li; però ne differisce per le sue 
« foglie più lunghe e più appuntite. La sua forma 
« la ravvicina altresì a più specie di salci, ma se ne 
« scosta per le sue nervature quasi trasversali ». 

._ Viviani(2), nel descrivere alcune foglie fossili di 
Stradella (Pavia), rilevò il carattere delle nervature, se- 


condo cui certe impressioni di foglie provviste di cin- 


que nervi, tutti derivanti dalla base, dovevano appar- 
tenere al genere V:4s, nelle quali, secondo l'autore, 
questa disposizione è più frequente 





(1) Brongniart. Essai d'une classification des vegetaux fos- 
siles. Paris, 1822. 


(2) Viviani. Lettere di Viviani a Pareto. Mémoire de la Soc. 


Geologique de France. T. 1 première partie. Paris, 1833, p. 129. 
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Massey (1) attribuisce ‘una notevole importanza 
alle nervature come carattere per la determinazione dei 
vegetali. « La disposizione delle nervature caratterizza 
« qualche volta assai nettamente le specie ed ancora 
« generi interi ».. | 

Bertoloni (2) si servì precisamente del carattere 
fornito dalla nervatura per la determinazione delle 
specie da lui studiate. 

Ma chi, con maggiore precisione, si è occupato 
dello studio della nervatura delle foglie come carattere 
costante e per identificare le foglie fossili, è senza dub- 
bio il Bianconi (3). 

L'A. studia la disposizione delle nervature nelle 
foglie per vedere se l'andamento di esse sia un fat- 
tore normale o variabile da individuo a individuo. In 
quanto al margine, l’essere più o meno inciso o lo- 
bato, Bianconi ed anche Massey non vi attribuiscono 
un grande valore, essendo questo influenzato dalla na- 
tura del terreno. 

Secondo Massey, in una pianta, in ragione del 
terreno e della coltivazione, il parenchima riempie più 
o meno gli spazi ultimi lasciati dai fascetti vascolari, 
e così, mentre talvolta il lembo della foglia è tutto 
continuo, tal’altro presenta seni più o meno profondi ; 
il che è facile, secondo il Bianconi, notarlo nella vite, 
in cui a seconda della natura del terreno si notano 





(1) Massey — Nervures. Diction. des Sciences. Nat. Paris, 
anno 1825. 

(2) A. Bertoloni — Flora Italica. 

(3) Bianconi — Sul sistema vascolare delle foglie considerato 


come carattere distintivo per la determinazione delle filliti. Nuovi 
annali delle scienze naturali. Fasc. 3, anno 1838. 
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delle foglie ora tonde, ora intere, ora angolose ed ec- 
cessivamente frastagliate. 

« Il margine è carattere variabilissimo, e da non 
« potersici contare sopra con alcuna sicurezza, e notasi 
«al tempo stesso quanto debbano far temere di sè le 
« determinazioni delle foglie fossili fondate sopra il 
« solo contorno e sopra i lobi ». 

Che il margine fogliare non possa avere alcun 
valore nella determinazione delle foglie fossili, non 
spetta a me di metterlo in dubbio; ma che questo 
carattere non abbia nessuna importanza nella deter- 
nazione delle varietà non è proprio esatto, e tanto 
meno sicuro poi mi sembra che la coltivazione più o 
meno accurata o la natura del terreno possano alterare 
il margine. 

Le cure culturali possono far ingrossare il paren- 
chima interposto fra le nervature, in modo da rendere 
quasi carnosa la lamina, oppure di farlo sollevare sul 
piano delle nervature, in modo da fare vedere infos- 
sati i nervi, e anche può presentarsi talmente incurvato 
fino da rendere la foglia addirit:ura cucullata, come 
comunemente si osserva nei gelsi fortemente conci- 
mati, ma il margine fogliare non può alterarsi. 

Solo nel caso di denutrizione o di cattivo adat- 
tamento, si osserva l'andamento dei denti e dei lobi 
più accentuato, ma mai fino al punto da non tarne ri- 
conoscere il margine normale. | 

Secondo Bianconi «qualora rivolgesi a conside- 
« rare la disposizione dei nervi su una foglia, quan- 
« tunque l'apparenza prima sia di una irregolarità e 
« di disordine impossibili a ridursi a regole generali, 
« pure facendovi attenzione si vedrà esservi un modo 
« di distribuirsi somzzzamzente costante. Affine per altro 
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di potere con fondamento ciò asserire mi diedi la 
pena di esaminare una per una centinaia di foglie 
prese da molte piante di una stessa specie. La co/- 
tivazione, la diversità del terreno influiscono certamente 
sui nervi come sui fiori, e come su tutto il resto della 
pianta, per modochè rinvenni bensì alcune variazione, 
ma tali però che potevano agevolmente ridursi al 
tipo proprio di quella sorte di foglia: adduco per 
per esempio il Prunus domestica, il Pirus Malus, su 
cui l’arte mediante l'innesto e la cultura ha più di 
influenza che nelle altre. 

« Imperocchè le piante che vivono nei terreni lor 
naturali, o sottraggonsi alla mano dell'uomo, offrono 
la costanza più rigorosa e s'abbia per esempio il Car- 
pine, il Sanguine, il Faggio, etc., ma v'ha di più. 
La disposizione delle nervature è costare ancora là 
ove il contorno è variabilissimo. La foglia di Ve, 
citata già quale esempio di somma incostanza pel 
margine, esaminata su migliaia d'individui (attesa la 
comodità di incontrarla ad ogni passo nelle nostre 
campagne) una sola volta mi ha presentato aberra- 
zione, e questa altresì di assai poco momento. È ciò 
s' intenda tanto delle viti dei campi, che di quelle 
dei boschi, delle siepi, dei cespugli, etc.; che è quanto 
dire nelle più sproporzionate circostanze di terreno, 
di alimento, di atmosfera, etc.; similmente le foglie 
di platani, di molti crategi, cucurbite, etc. etc., a 
somma variabilità del margine oppongono una esat 
tissima uniformità ed andamento det nervi. 

In oltre nell’ /7umezlus Lupulus l'individuo maschio, 
che solo ho potuto esaminare, ha foglie quinquilobe, 
trilobe, e persino intere nella stessa pianta, e nello 
stesso ramo, mentre tre nervi si contano nelle quin- 
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« quilobe, tre nelle trilobe, e tre ancora  nell’intere, 
« variando soltanto nella grandezza relativa e nella 
« direzione ». 

Massey (1) dice che la disposizione delle nerva- 
ture in ogni varietà è sempre la stessa. 

Bianconi dice che non è da meravigliarsi di 
tale costanza, trattandosi di un organo che costituisce 
l’orditura ‘della foglia, di un carattere anatomico per 
rispetto al quale il Brongniart (2) così si esprime : 

« Ognuno ammetterà facilmente che i caratteri 
« anatomici, quelli che appartengono alla organizza- 
« zione intima della pianta, hanno maggiore valore che 
« le forme esteriori, etc. ». 

La motabilissima costanza, secondo Bianconi, che 
si riscontra nella nervatura delle foglie, riguarda prin- 
cipalmente i nervi primarî. In quanto ai nervi secon- 
darî havvi certamente costanza ancora in essi, ma 
meno rigorosa, e mentre dei nervi primarî può pre- 
cisarsi il numero, nei secondarî è necessaria qualche 
lotitudme “come 507, Sto. :. latitudine assar . cir- 
coscrittoetcnceenulia detrae-'al valore e sicurezza del 
carattere da essi fornito. 

« Le osservazioni sino ad ora da me istituite non 
« hanno fatto che confermare maggiormente la costanza 
« delle nervature, e le. poche eccezioni che citerò in 
« appresso non credo che potranno indebolire la verità 
« di questa asserzione ». 


Le osservazioni del Bianconi riguardo all'influenza 
dei lavori culturali e del terreno, trovarono un vasto 


Massey — op. cit. 


(1) 
” a) Si II e 
(2) irongniart — Histoire des végéetaux fossiles, pag. 13. 
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appoggio nelle prove da me fatte (1), con le quali ho po 
tute stabilire la costanza dell'angolo formato dal nervo 
impari-mediano col nervo laterale più esterno, ad onta 
di qualsiasi trattamento culturale. Difatti, se prendiamo 
in esame due individui appartenenti alla stessa razza, di 
cui uno sottoposto a tutte le cure culturali e l’altro 
no, osserviamo questo fatto: nel primo caso si ha una 
maggiore quantità di parenchima interposto fra le ner- 
vature fino a presentarsi rilevato sullo stesso piano 
delle nervature, oppure si osserva un'ondulatura più 
o meno accentuata, senza alterare la distanza angolare 
tipica fra i nervi fogliari per ogni varietà o razza. 
Questo fatto che sembrerebbe una semplice deduzione 
scientifica è avvalorato dall'esperienza. Difatti presi in 
esperimento ‘150. viti. ‘di Seibel n.1, ‘delle@gualezo 
furono concimate con letame, perfosfato minerale e 
solfato potassico; altre 50 furono concimate con so- 
vescio di lupino, perfosfato minerale, solfato di ma- 
gnesio, e le rimanenti 50 furono mantenute per con- 
trollo, senza concimazione. 

Orbene all'esame delle nervature, mentre l'angolo 
si è mantenuto costazzée in tutte le foglie delle viti nei 
tre appezzamenti, nelle viti concimate invece il paren- 
chima non potendo forzare l'angolo formato dai nervi 
secondarî col nervo impari-mediano (costituendo questi 
un sistema rigido che si oppone alla distensione del 
parenchima in superficie piana) si presenta ora ispes- 
sito in modo da rendere quasi carnosa la lamina, ora 
sollevato in modo da fare infossare i nervi secondarî, 
‘ora infine incurvato così da rendere la foglia ondulata 
e talvolta cucullata. | 





(1) R. Averna Saccà — Le cit., p. 10. 
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Secondo Foéx (1) le radici della vite sono spesso 
ramificate senza fittone apparente: questa disposizione 
è sopratutto frequente nelle viti provenienti da talea 
e da propaggine. Inversamente sono provviste di un 


, fittone predominante negli individui provenienti da 


seme. certe» specie, « come la V.'varzdicans; la: V. 
Aestivalis, etc., Questi organi seguono nel terreno una 
direzione che si avvicina più o meno alla verticale o 
all'orizzontale, e da cui dipende, in certo modo, l’atti- 
tudine di certe viti a riuscire meglio che le altre in 
un terreno piuttosto che in un altro. 

Le radici. delle viti sono provviste di uno strato 
di parenchima corticale meno spesso che nei C?sszs 
e nelle Ampelopsis, ma vi è grande differenza tra le 
specie da questo punto di vista; le une, come la V. 
Labrusca, hanno radici grosse e tenere, le altre come 
le selvatiche le hanno al contrario gracili e dure. 

Guillon (2), studiò il geotropismo di alcune va- 
rietà di viti americane, rispetto alla resistenza di esse 
alla siccità e viene alle seguenti conclusioni: « Le viti, 
le cui radici tendono ad avvicinarsi più o meno alla 
verticale, sono suscettibili di resistere più delle altre 
alla siccità. Esse vanno cercando l'umidità negli strati 
più profondi, in punti in cui le variazioni esterne hanno 
meno influenza. Inversamente, le viti a radici orizzon- 
tali sono più, esposte a soffrire una siccità prolungata. 





(1) Foéx — Cours complet de Viticulture, pag, 18. Montpel- 
lier, anno 1886. 

(2) Guillon — Sur le geotropisme des racines de la vigne. 
Comp. Rend., pag. 586, anno 1901. 
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Infine l'obliquità caratteristica di ogni vitigno ameri- 
cano fa sì che essi vadano ad attingere il loro nutri- 
mento nelle regioni più o meno lontane dalla super- 
ficie del suolo, e che perciò bisogna tenerne conto per 
la scelta e l'applicazione dei concimi ». 

L'autore allevando in soluzione nutritiva delle 
talee di viti americane, dà i seguenti valori sull'an- 
golo geotropico. 


Nome dei vitigni Angolo di geotropismo 

Rupestris du Lot 200 

Riparia 750-80° secondo le razze 
Berlandieri 250350 » 
Riparia X_ Rupestris 40°-60° » 
3erlandieri XX Riparia 609-759 » 
Rupestris x Berlandieri 40°-50° » 
Berlandieri X_Rip-Rup gigantesche 55°-60° » 
Franco X_Rupestris 350-600 » 
Franco X_ Berlandieri 459-509 » 


Sulle varietà specificate dall'autore, come la up. 
du Lot, trovò con i dati che riporterò in seguito sulle 
talee piantate in terreno sciolto delle lievi differenze; 
così pure per le Lerx/andieri. 

E poichè questi dati corrispondono a quelli da 
me riscontrati, non ho creduto indispensabile ripetere 
la misura degli angoli per semi o talee allevate in so- 
luzioni nutritive. 


Non mi risulta altro sull'argomento. È noto che 
le foglie e quindi i rami normali, sono con ordine 
matematico disposti sulla pianta, e che perciò l’orga- 
nismo delle piante è costituito da un insieme armo- 
nico e geometrico di membri. 
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Le radici poi sono disposte sulle primarie in linee 
longitudinali, di solito diritte, talvolta oblique. Il nu- 
mero delle linee è variabile per le diverse famiglie, 
pei. varî (penerie per le specie; e può .variare nella 
stessa pianta dalla parte più grossa alla parte più as- 
sottigliata della radice, dalla primaria alle secondarie, 
da' ‘queste alle ‘terziarie; ‘ecc. | 

Il numero minimo delle file di radici è di due, 
e prevale negli assi di ordine più elevato dello stesso 
sistema radicale. La distanza tra una radicella e la sua 
corrispondente verticale in ciascuna linea varia, secondo 
le circostanze del mezzo in cui il sistema radicale si 
sviluppa, e principalmente secondo l'umidità del terreno. 

« Il geotropismo si presenta più accentuato sulla » 
« radice primaria e s'indebolisce sulles econdarie, le » 
« quali prendono una direzione più o meno obliqua. » 
« Il geotropismo è assoluto sulla radice primaria, è » 
« limitato sulle secondarie, giacchè per queste havvi » 
«un angolo limite, oltre cui il geotropismo è nullo. » 
« Questo angolo, che è di 80°-60° nelle radici secon- » 
« darie alte, scende a 60°-40° nelle più basse variando » 
«a seconda delle piante.» (1) 

La diversità dell’azione geotropica sull'intero si- 
stema radicale ha per effetto di distribuire le radici 
con la maggiore ampiezza, nonchè di favorire la 
fissazione dell’ organismo vegetale nella più ampia 
estensione. 

Secondo Sachs (1874), l’azione geotropica va de- 
crescendo dai rami caulinari primari, ai secondarî, ai 
terziarî, etc. come per gli assi radicali. 





(tI) Comes — Botanica generale ed agraria, pag. 81. Napoli, 
anno 1884. Tip. Marghieri. 


Secondo Comes (1884), recidendo una grossa ra- 
dice da un albero fruttifero, la branca caulinare cor- 
rispondente subisce un ritardo manifesto nella crescenza, 
ma non perisce. Havvi una certa corrispondenza tra 
i rami (da fiori) e le radici fibrose. 

Dunque vi è stretta relazione tra lo sviluppo delle 
radici e quello dei rami; resterebbe ora vedere se 
queste abbiano una disposizione corrispondente allo 
sviluppo del perimetro fogliare e quindi alla produt- 
tività della pianta. 

Cavazza (1) giustamente scrive: « dallo studio 
della radice, nella condizione normale indipendente 
dall'azione della fillossera, abbiamo molto da impa- 
rare, e perciò, anche nel campo della pratica, osser- 
vazioni più frequenti ed accurate sul sistema radicale 
delle viti sarebbero feconde di utili ammaestramenti ».. 

Per una pianta, come la vite, alle cui radici dob- 
biamo chiedere non solo il fondamento di una robu- 
sta vegetazione, una potente facoltà assimilatrice degli 
elementi fertilizzanti, anche 1 meno preparati ad un 
pronto assorbimento; ma altresì una resistenza che la 
renda indifferente agli attacchi della fillossera e le di- 
fenda facilmente da altre malattie, specialmente crit- 
togamiche radicicole, non doveva essere superfluo ogni 
tentativo di studio per conoscere, con la maggiore 
esattezza, le speciali attitudini del sistema radicale delle 
viti più importanti, la potenza riparatrice, l’alacrità 
di sviluppo, la facoltà di penetrazione anche nei teg- 
reni più compatti, e conseguentemente le esigenze di 





(1) Cavazza — Viticultura, pag. 54. Torino. Unione Tipog. 
Editrice. 
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queste radici ed il modo di soddisfarle per conseguire 
1 vantaggi di un completo adattamento. 


+ 
N 
+, 


Nel 1909, trovandomi a Noto, in quel R. Viva- 
rio di viti americane, grazie alla cortesia del com- 
pianto Prof. Maddalozzo, potei avere a mia disposi- 
zione il materiale ed il terreno necessario per il mio 
studio. 

Scelsi dieci barbatelle per ogni varietà, in ottime 
‘condizioni di sviluppo, ed esaminatone un sufficiente 
numero appartenenti a specie diverse di viti, vi mi- 
surai l'angolo geotrofico od iniziale delle radici che 
vi spuntavano. In base ai dati ottenuti ho dovuto sta- 
bilire due tipi diversi (A e £), corrispondenti ad una 
‘ampiezza massima e minima dell'angolo geotropico, 
per cercare se effettivamente si riscontra una correla- 
zione tra gli angoli delle radici, quelli dei nervi 
fogliari e quelli dei rami (beninteso a parità di te 
le circostanze, cure culturali, terreno, ecc.) e la produt- 
tività della pianta. 

Se prendonsi ad esempio due razze di viti diverse, 
il Sezdel n. 1, la V. Rupestris du Lot ed una V. Ber- 
landieri qualsiasi, si nota a prima vista nettamente, 
che mentre nella V. Sesdel n. 1 le radici secondarie 
tendono pressocchè all’angolo retto, nella V/. Aupestris o 
nella Y. Berlandieri od in uno dei tanti suoi ibridi, que- 
sto angolo si restringe sempre più, secondo la varietà 
+0 la razza, e negli ibridi secondo la preponderanza che 
in questi prende uno dei genitori. 

Intendiamoci, intanto, sul significato di questo 


angolo gcotropico o angolo iniziale. Esso è l angolo. 
formato della verticale, che passerebbe per l’asse della 
radice primaria con la obliqua, che passa per l’asse 
delle radici secondarie. 

Quest'angolo è la risultante di due fattori: la 
gravità e lo sviluppo delle radici secondarie, che do- 
vrebbero essere perpendicolari alla radice primaria. 
Se non agisse il fattore gravità si avrebbe quest’'an- 
golo costante in tutte le piante; ma ciò non può avve- 
nire perchè nelle diverse piante le radici sono diversa- 


mente sensibili all'azione della gravità. L'angolo geo- 


tropico o iniziale è costare per la stessa specie. Nel pero, 
ad esempio, le radici si affondano nel terreno, nel melo, 
invece, si mantengono quasi orizzontali; così l'angolo 
ascellare (dei rami) nel pero è stretto, donde una chioma 
approssimata, nel melo invece è largo, e quindi una 


chioma piuttosto aperta. Alcune varietà di pero sono. 


più sensibili all’azione della gravità, e quindi danno. 
angoli geotropici più acuti; altre. varietà sono meno. 


sensibili all’azione della gravità e quindi danno angoli 


geotropici meno acuti. Ciò vale per tutte le specie. 
coltivate; ma è più tipico nelle specie allo stato sel-. 


vaggio. 


Come già ho detto ho misurato l'angolo formato: 


dalla retta che passa per l’asse della radice primaria (a.b.. 
fig. 1) e dell’obliqua che passa per l’asse delle radici 
secondarie. L'angolo iniziale formato dalle radici è fisso,. 
e nessuna causa e capace di determinare lo sposta-. 
mento. 

Difatti, nelle viti le radici formano, nel. partire: 


divergenti dalla base della talea, angoli iniziali di am-. 


piezza diversa, nelle diverse. specie, varietà. e razze., 
Detti angoli ora sono. più. larghi. (b-o-e), ora. più 


ima 
“A 


stretti (b-o-c) proprio come avviene dei nervi secon- 
dari rispetto al nervo impari mediano. 





Alcune considerazioni biologiche 


Vediamo adesso a quali conseguenze porta questa 
diversa distribuzione delle radici, in virtù dell'angolo 
geotropico. 
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Se l'angolo è più largo (b-o-e) fig. 1, le radici 
immergono il loro capilizio radicale negli strati. più 
superficiali del terreno, che ordinariamente sono gli 
strati. più ricchi di materia organica, e più aereati. 
In essi i processi fermentativi della materia organica, 
la produzione dei nitrati e la scomposizione dei prin- 
cipii minerali più o meno insolubili è più attiva, e 


ODO 


come felicemente dice il Crescenzi (1) 20 calore mescola 
meglio e ricuoce nutrimento. In essi perciò le radici 
trovano condizioni di sviluppo ottime, da provocare 
un aumento dei tessuti. parenchimatici, e quindi di 
tutto il sistema assorbente; ond’'è che le foglie tro- 
vando maggiore copia di materiale da elaborare aumen- 
tano le sostanze zuccherine a detrimento delle acide, 
e per conseguenza anche la produttività della vite. 

Ed è noto del resto che l' incremento degli or- 
gani è in intima relazione, colla sofficità del terreno 
e colla sua ricchezza in materia organica. 

Secondo Comes (2), l’ incremento degli organi è 
« indotto specialmente mediante l’aereazione del ter- » 
« reno (coll’accurata lavorazione di questo) e la leta- » 
« mazione. Questa mettendo così a disposizione della » 
« pianta maggior copia di materia prima da elaborare, » 


xv 


« provoca una maggiore produzione di materiali pla- 
« stici a beneficio dell’ intero organismo ». 

Inversamente, se tale angolo man mano si restringe 
fino a diventare minore del retto (b-o-c), le radici ven- 
gono a trovarsi negli strati più profondi del terreno, 
che sono ordinariamente poveri di materia organica, 
poco aereati, più o meno compatti, e di conseguenza 
esse si presentano sottili, liscie, povere di parenchima 
corticale, e quindi, non potendo come le prime nutrire 
abbondantemente il sistema aereo, le piante avranno 
una minore produttività, grappoli piccoli, con racemi 
molto sviluppati, acino piccolo e vinaccioli relativa- 
mente grossi, minore resa in mosto poco zuccherino 
e più acido. 


(1) Crescenzi. - Opera di Agricoltura, Lib. II. Cap. Anno 1536. 

(2) Comes — Del fagiolo comune (Phaseolus vulgaris) storia, 
filogenesi, qualità e sospettata tossicità. Sue razze dovunque colti- 
vate e loro sistemazione. — Napoli, 1909. 
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. « sono più carnosi per l’abondantia del nutrimento: 
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P. Crescenzi (1) scrive : « ... Adunque per tutte » 
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« le predette cose è manifesto che il letame sia una » 


< 


A 


di quelle cose, le quali specialmente mutano la pianta » 


< 


A 


di salvatica in dimestica. Imperocchè niuna altra » 
« cosa è la dimestichezza della pianta, se non l’ab- » 
« bondante cultivamento di quella. E ancora il sapore 
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« del suo frutto il quale non è all'uso degli homini 


A 
NA 
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« convenevole. Et è detta dimestica quanto per lo » 


< 


A 
Mx 


cultivamento il suo sapore si riduce a dilettamento » 


« 


A 


e utilità degli homini. Et che questo si faccia per lo 


de 


} 


« letame provano quelle cose le quali negli animali veg- 


A 
x 


) 


NA 


< 


A 


giamo advenire, imperochè degli animali 1 dimestici » 


} 


M 


« e sono di molte qualitade e di diversi colori per la 


M 


« diversità del nutrimento, e il sapore de lor carne e » 


A 


< 


A 


altro sapori che quelli de salvatichi animale ». 
Nella sua primitiva semplicità, il Crescenzi, trat- 
teggia nettamente un grande principio biologico, met- 
tendo a confronto gli effetti della lauta concimazione 
a base di letame, che fa addolcire ed ingrossare i 
frutti, e l'ingrassamento degli animali con l’ abbon- 
dante nutrimento. 
La funzione del letame in tutti questi processi 
di ingentilimento (formazione di zuccheri e parenchimi) 
non è sfuggita a nessuno degli antichi scrittori di cose 
agrarie. Difatti Teofrasto (1), per addolcire le man- 
dorle amare consiglia la incisione al pedale e /auta- 
mente concimare. Ora gli effetti della incisione sono 
noti in quanto essa permette da un lato la fuori 
uscita dei succhi acidi, che abbondano principalmente 
nelle piante selvatiche, e dall'altro determina una mag- 


fraba Crescenzi Opreit. Cap. XIIT ALE IL 
(2) Teofrasto-Hist. Plantarum, 11-77. 


vir vor 


giore spinta all’ ingrossamento dei frutti, ritardando il 
ritorno dei succhi elaborati, che vanno così ad iper- 
nutrire i frutti. La lauta concimazione poi, special- 
mente a base di letame, dà alla pianta un pronto e 
copioso nutrimento, riattiva ed eccita l’attività elabo- 
rante e nutritiva, sicchè l'albero intensifica la sua at- 
tività e porta frutti più zuccherini e meno acidi. 

Trovasi ancora che nelle piante coltivate, la 
succosità degli organi e la dolcificazione delle frutta 
aumenta in ragione dell'elemento azotato che si porta 
nel terreno, che va ad eccitare l’attività e la molti- 
plicazione delle cellule e quindi l' ingrossamento dei 
parenchimi. Ma perchè tanto avvenga è necessario che 
nuovo protoplasma si formi, ed è noto che per la for- 
mazione del protoplasma sono assolutamente indispen- 
sabili i principi azotati. 

Quindi è chiaro che la produzione dei parenchimi 
e quindi la grossezza e la dolcificazione dei tessuti è 
in intima relazione con la quantità di principii azotati 


che si trovano nel terreno; gli ortolani difatti per au- 


mentare la succosità delle ortaglie sogliono concimare 
fortemente con letame. 

E Plinio (1) scrive: « Le mandorle amare diven- 
«tano dolci se si scalza l'albero da piede, e forato 
« intorno si purga del /lenzzzeza che n’ esce ». 

In base a quanto fino ad ora ho esposto, esa- 
minato un. sufficiente numero di barbatelle di varie 
specie e razze di viti, ho stabilito due tipi di angoli 
A, B in correlazione alla maggiore (A) e minore (B) 
ampiezza di detto angolo nelle radici secondarie e 
della rispettiva produttività della pianta. 

HGO atie 


(1) Plinio-Hist. Mundi, 1. XVII, cap. XLIII. 
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Ampiezza 
È NATURA DEL VITIGNO dell’ angolo 
geotropico 
Tipo A. 
PASTO ed 81°.0° 
2 Seibel N. 1. ; ) SA, } 73°,0° 
3) Jouffreau ; : i : È È È - ‘422,00 
4| Coudere 74-17 : 4 3 i x 05207 
EER O 0 AARDI ATSAORO O 709,0” 
6| Couderc 201. i : - ; : > 67°,0” 
7. Seibel 14 ; È 4 1 i i : 65°,30° 
8, Couderc 4401. *. ; È È 650,07 
A Castel 1028 . 5 È i ; 65°,0° 
| 10| Soulage Lacoste . ; : i i È ; 639,07 
{{11| Pardes Lacoste . È | x x 61°,59 
me Castel 1331 . i . i . 9 ; 28 61°,30° 
13| Castel 11115. O a IE 10) 
| 14| Seibel 128. : ; i A A 60°,30” 
| 15) Malegue 51-20 . ; È . 3 3 ì 60°.0° 
16 Uiudere 3 6 8 di I INN | ; ì 60°,0° 
17) Durantkon . ì 2 3 | 7 i ; . 59°. 31° 
18) Ibrido Franc. é 3 3 i Î 3 : 589,90” 
|19} Seibel 2002 . i 7 è È 5 5 589,0” 
20| Castel 19627. : È ; . i È 56°,0° 
21| Castel 10221. - GRETA È i 7 | 550.0" 
22| Couderc 139-88 . : î 7 i 3 7 540,45 
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crm 
È | voi | 
$ NATURA DEL VITIGNO dell’angolo 
z igeotropico 
(23|  Malegue 549,30” 
24| Seibel 1014 . 55%.0” 
25) Couderc 3905 539,29” 
26| Castel 3320 520,0” 
27| Castel 1014 509,0” 
28! Castel 18325. 519,07 
29) Furnier. 479,30? 
30| Castel 3639 . 460,30” 
31| Castel 15015. 469,07 
32| Castel 28039. 460,0” 
83| Coudere 9090 449,30” 
384| Couderc 267-27 449,50” 
35) Couderc 184. 390,58’ 
36 Castel 10916. 390,25) 
37) Castel 201-129 389,30” 
38| Castel 16606. 349,20’ 
389| Coudere 198-21 359,0” 
40] Coudere 505. 330,0? 
41| Castel 7522 . 339,30” 
42| Couderc 82-12 320,15’ 
Tipo B. 

43| Riparia X Berlandieri 34 E. M. 300,20” 
44| Rupestris metallica 29051 

















EG i pa 














Ampiezza 
NATURA DEL VITIGNO dell’angolo 


geotropico 


N. d’ordine 





45| Riparia X Berlandieri 420 A. . ; AE 290,40” 
46 Berlandieri Resseguier N. 1. a 4 Qi 290,307 
47 Rosa X Rupestris 3306 . i A ; È 280,0” 
48| Riparia gloire de Montpellier . 1 | 200,92? 
49| Berlandieri Resseguier N. 2 5 } : 259,30” 
50 Rupestris selezionata N. 23... i 219,30” 
D4 | Rupestris selezionata N. 13 x : . 3 199,0” 


52| Rupestris selezionata N. 12. ; ò 5 3 199,0” 





53| Solonis X Riparia. : 3 : 7 x . 179,30” 
54) Rupestris du Lot. , ) . i i . B/0.00: 
55| Riparia comune . ; : ; 159,0° 


56| Rupestris Martin. : i : 139,0” 














Relazioni tra lo sviluppo del perimetro fogliare 
e l'ampiezza dell’angolo geotropico. 


Stabiliti i due tipi di vitigni in relazione all'am- 
piezza dell'angolo geotropico, resta a vedere se vi è 
qualche relazione tra lo sviluppo del perimetro fo- 
gliare e l'ampiezza dell'angolo iniziale delle radici. 

Ho, preso! in esame i seguenti tipi, misurando, 
nella stessa pianta, per le foglie l'angolo formato dal 
nervo impari-mediano col nervo laterale più esterno, 
e nelle radici l'angolo geotropico nel modo come è 
stato ricordato. più avanti. Ecco i risultati divisi anche 
qui in due gruppi A e £ in correlazione della mag 
giore o minore ampiezza di detti angoli. 









































DV 
E Sviluppo | Ampiezza 
>) 

È NATURA DEL VITIGNO SERIE RN 

na perimetro|  golo 

si fogliare |geotropico 
Tipo A. 

ii Seibel 2, è. 1 3 i : 1149,20’ | 819,0” 

DiRe 18 A RIO I NT 

3| Jouffreau . i ; ù 1029,42° 129,07 

Loi Gatte Sl 

DI Castel A029 0 I NL aa 97553’ | 550,0 

Gini Gastel 196280 lee Calc n ge 0 

Pi fiasicl 18906 SS 
Tipo B. 

8| Berlandieri X Riparia 4204... | .95912°| 2790 

9) Berlandieri X Riparia 34 E . ì i 949,0” 269,30” 

10}: Solonis X Riparia 16160 n St.) 749,0” 179,30” 

11 Rupestris du Lot : ì 4 : : 650,12” 170,30” 


Dall'esame: dei dati sopra riportati si vede come 
diminuisce la divergenza dell'angolo iniziale o. geo- 
tropico nelle radici secondarie, così diminuisce l'am- 
piezza del perimetro fogliare. 

Vedremo in seguito fino a che punto detti ca- 
ratteri si mantengono costanti, e quale influenza pos- 
sono esercitare su di essi i lavori culturali sia rispetto 
allo sviluppo del parenchima fogliare, che rispetto 
allo sviluppo dell'angolo geotropico delle radici. 





RD a 


Relazione tra l’ angolo ascellare dei rami e quello 
delle radici rispetto all’asse che passa attraverso 
il midollo. 


Stabilite le relazioni tra lo sviluppo del perime- 
tro fogliare e l'ampiezza dell'angolo geotropico, resta 
vedere se vi è relazione di sviluppo tra le radici e i 
rami. Se togliamo ad esempio il Sezbe/ N. ed una 
Aupestris ed una parta vedesi, che i rami nel par- 
tire divergenti dal fusto formano angoli di ampiezza 
diversa, più largo nel primo caso e meno nel secondo 
(Ved. fig. 2, 3) allo stesso modo come si comportano 
le radici rispetto all'asse che passa attraverso il midollo 
del fusto. Ben inteso considerando sempre piante che 
si sviluppano liberamente, ed in identiche condizioni 
culturali. 
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Le piante da seme, i polloni di pedale e  radi- 
cali crescono diritti, mentre le radici si affondano 
nel terreno a detrimento delle radici laterali. Ma se 
tanto le piantine nate da seme, come i polloni, si 
cimano, essi cominciano a ramificare; così pure si 
comportano le radici a detrimento del fittone, nel caso 
delle piante da seme. 

Colla cimatura del fusto la gemma estrema che 
si sviluppa in un ramo può anche sostituirsi all’al- 
lungamento del fusto, ma intanto esso forma sempre 
un determinato angolo ascellare rispetto all'asse del 
fusto. 

Così pel fittone ; nelle piante da seme, quando 
interviene un fatto qualsiasi traumatico, che impe- 
disce l'allungamento del fittone, si sviluppano più ra- 
dici laterali secondarie, e nello stesso tempo, mentre 
si secca la cima dell’alberetto, i rami secondari late- 
rali acquistano nuovo incremento e si estendono, così 
si espande tutta la chioma. Il ciliegio invecchiato o 
gommoso emette dalle branche radicali numerosi pol- 
loni, che rapidamente si allungano fino a superare in 
lunghezza la pianta madre, ma con debole ramatura; 
ma se si recide la loro estremità, cessa l'allungamento 
e cominciano a ramificare ingrossando. 

Le piantine di mandorlo da seme, prima dell’in- 
nesto, mandano su un lungo fusto con debole -rama- 
tura, mentre il fittone si affonda nel terreno ; ma re- 
cidendo il fittone, nel momento del trapianto, viene 
su un fusto più corto, più robusto e con molti rami, 
mentre già si sono sviluppate vigorose le radici se- 
condarie. 

Si ‘deduce che come ‘una pianta; in:cul.’prevale 
lo sviluppo longitudinale, si allunga, a detrimento 


xi 
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della ramificazione, così pure avviene nelle radici in 
cui prevale il fittone sulle radici secondarie ; ma si 
espande invece quando lo sviluppo laterale prevale 


sul'longitudinale. Così. .nel. Però. si ha, che adiun 


g 
sistema radicale con stretto angolo geotropico, corri- 
sponde una chioma molto densa e con stretti angoli 
ascellari, mentre che nel Melo a radici che formano 
angoli geotropici piuttosto larghi corrisponde una chio- 
ma molto espansa. 

Secondo Comes (1) l'inclinazione dei rami non è 
costante sulla stessa pianta, perchè i più giovani, che 
si trovano verso l'apice del fusto, tendono a prendere 
la direzione quasi verticale, i più bassi ed i vecchi 
la orizzontale, ed i mediani una direzione intermedia 
tra la verticale e la orizzontale. 

Un albero piantato nel limite tra il saldo ed il colti- 
vato si sviluppa più dalla parte del terreno smosso, ap- 
punto perchè da questa parte si sviluppano di più le radici. 

Così un albero, le cui parti aeree sono molto 
sviluppate ha bisogno di radici fortissime. Da ciò ri- 
sulta che le piante coltivate in vaso danno più rami 
fruttiferi che sono più deboli, in rapporto a quelli da 
legno, appunto perchè le radici trovando ostacolo 
nell’espandersi sono costrette a suddividersi formando 
un fittissimo feltro di radicelle. Bellissimo esempio di 
questo fatto è fornito dalla coltivazione degli alberi 
da frutto nella Cina. 

Secondo Guillon (2) dalla disposizione dei rami 
sul fusto non può ricavarsi nessun dato attendibile 
essendo questi influenzati da molteplici fattori. 

Intanto ecco alcuni dati : 


(1). Comes - Botanica, l. c. 
(aeGuillonis to cit pr 597. 
































E | Angolo | Angolo | 
| © NOME DEL VITIGNO geotropico)| ascellare 
IE radici |dei rami | 
1 CORdUeR0l e Sen 0 
(Re Castebit9821 "eso: (NOn e la Aa 
9 Casto] 111196 ADSO TAN 609,0° | 39,10° 
bl: Castel 1899 1A e O OO 
310 Cdodere RIO o gn 
gl Pondere 18900 N | 
Ei ordere 195 Neg 459,30” | 37,0” 
| 8 Coudere 183 î : i ? 389,58" 34,0 
| 9| Riparia Martineau . i. 3 : : 409,0° 1 -28.,15° 
10) Coudere 606. ; i i i 900 27,10’ | 
\11| Mourvedre rupestris . ì i; È DA0,0) 26 ,0° 
12) Riparia X rupestris 8306... «|... | 280° | 26,15 
143| Berlandieri X Resseguier N. 1. ; 200,20: 23,19 | 
14 Berlandieri X Resseguier N. 2. | 250,30 28,100 
5 Solonis X Riparia 1616. ; F i 17090 20948; 
16. Berlandieri X Rupestris 301 A ET | 18,0 








Dall'esame dei dati sopra riportati si vede che 
. . . . b) . . . 
come diminuisce la divergenza dell'angolo iniziale delle 
radici secondarie, così diminuisce la divergenza del- 
l'angolo ascellare dei rami secondarii. 


La divergenza dell’angolo geotropico 
rispetto alla produttività delle viti. 


Stabiliti i vari rapporti tra rami e radici secondaril, 
tra lo sviluppo del perimetro fogliare e lo sviluppo del 
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l'angolo geotropico, resta a vedere se vi è qualche rela- 
zione tra la produttività delle viti e l’ampiezza del- 
l'angolo geotropico. 

Studiando gli angoli delle radici secondarie è dimo- 
strato che queste, nel partirsi divergenti dalla base del 
fusto, formano angoli di grandezza diversa, ora più 
ampii ora più stretti, ed in queste condizioni le prime 


.vengono a sfruttare gli strati prevalentemente ricchi 
«di materia organica e quindi in condizioni ottime di 


materia organica, le seconde gli strati più profondi 
del terreno poco ricchi di. materia. organica, poco 
areati e quindi in condizione di nutrizione meno buone 
delle precedenti. 

Spesso, nelle mie escursioni viticole, ho sentito dire 
che la stessa varietà, (posta pure in identiche condi- 
ziontr eulturali, di terreno, età di innesto ecc.}innestata:su 
V. riparia, è più produttiva che se innestata su V. 7%- 
pestris. E non può essere diversamente, perchè se si 
va a guardare l'angolo formato dalle radici. della 
riparta; si troverà che è più ampio, in confronto a 
quello formato dalle radici della V. rupestris du Lot 
ico 

Così pure si avrà una notevole differenza tra lo svi- 
luppo del perimetro fogliare della V. r2faria gloire 
di una V. rfaria qualsiasi con quello della V. rupe 
stris du Lot. 

. Da quanto fin qui è stato esposto ora consegue 
che come aumenta. l'angolo formato dalle radici se- 
condarie, aumerta la produttività della vite, ed inversa- 
mente. 

Ecco alcuni dati riferentisi alla. diversa produt- 
tività della stessa razza di vite innestata su soggetti 
diversi. 
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Dai dati sopra riportati si vede come per la stessa 
‘varietà innestata su soggetti diversi, aventi angoli geo- 
tropici diversi, si à una produttività diversa non solo, 
ma variano tutti gli altri componenti dell’ uva, cioè 
resa in mosto, zuccheri e sostanze acide. La ragione 
«di questo fatto l’ ho ampliamente svolta in altra parte 
«del mio lavoro. Le viti esaminate hanno 6.annate d’in- 


| nesto, e sono piantate in terreno silicio-argilloso in con- 


trada San Pietro (Piazza Armerina). Jacono (1) analiz- 
zando le stesse varietà di viti europee innestate su V. 
riparia gloire, V. riparia g. glabre, V. rupestris metallica 
e V. rupestris du Lot., trovò una produttività diversa 
secondo il soggetto impiegato. Nè questa differenza 
«di produzione può attribuirsi alla sproporzione di svi- 
luppo del nesto rispetto al soggetto, che è maggiore 
nel caso delle viti innestate su 7:9@7:4 e quasi nullo 
in quelle innestate su 7zfestr:s. Innanzi tutto fo os- 
sservare, che le varietà da me esaminate ànno grande 
‘affinità con i soggetti sperimentati, e. che non ò no- 
tato nessuna differenza di sviluppo tra soggetto e 
marza: differenza che potrebbe spiegare la maggiore 
‘produttività della .779a7:a rispetto alla V. rupestris. 

Per contrario De Salvo (2) vorrebbe spiegare le 
«differenti produttività dei diversi soggetti sperimentati 
«da Jacono (3), col rilevare che il callo di cicatriz- 
zazione, che si forma attorno all'innesto suole, fisio- 
logicamente parlando, rallentare ed attenuare la di- 





(1) Jacono O. - Sulla ricostituzione dei vigneti nel Circondario 
di Acireale. - Comizio Agrario 1902. Acireale. 

(2) P. De Salvo. - I nuovi ibridi produttori diretti, etc. Giarre 
11902. 

(3) Jacono - op. cit. 


E 


scesa della linfa plastica nutritiva: fatto che torna. 
tutto a beneficio della parte superiore della pianta 
(donde 1 esuberante produzione), ed a detrimento 
della parte inferiore della vite, cioè del  porta-in- 
nesto.. Stante dunque la ipernutrizione della parte 
innestata della pianta, e la denutrizione del porta- 
innesto, per necessità deve avvenire uno squilibrio 
nutritivo, e per conseguenza l’abbrevazione dell'età 
della pianta. Così la produttività sarà maggiore e la 
durata della vite sarà tanto più breve, per quanto 
più accentuato sarà il callo di cicatrice (1). 


Invece uguale sproporzione di produzione si 0s-. 


serva, nei dati riportati dal Jacono, fra le stesse va- 
rietà innestate su 7upestris du Lot, e su rupestris me- 


tallica, soggetti che hanno angoli geotropici di am-. 


piezza diversa. 

Inoltre i dati che riporterò in seguito, ricavati 
da viti franche di piede, aventi angoli geotropici di 
ampiezza diversa e quindi diversa produttività, dimo- 
strano come l'innesto sostanzialmente non altera molto. 
il principio posto. 

Dimostrato questo principio biologico, cioè la rela- 
zione tra lo sviluppo del perimetro fogliare e l’am- 
piezza dell'angolo formato dalle radici secondarie, deve 
necessariamente esservi uguale relazione tra questo e: 
la produttività della vite. 





(1) Comes - Botanica agraria e generale. Anno 1884. 

Grimaldi - Innesto erbaceo Condurso per le viti americane.. 
Nuovi annali agr. Siciliana, 1910. p.: 75. 

R. Averna-Saccà - L’acidità dei succhi nelle viti. americane- 
in rapporto alla resistenza di esse alla fillossera. secondo Comes.. 
Est: «Atti del.-R Ist; d'Incorag, di Napoli; Serie V= VoLENILIG 
pag. 42. | 
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Bianconi (1) studiando il modo per avere una 


guida sicura per la determinazione delle foglie fossili, 
attenendosi alle nervature delle foglie, aveva  intra- 
veduto una possibile relazione tra lo sviluppo delle 
| nervature e la fruttificazione e scriveva « ....effettiva- 


« 


« 


« 


« 


« 


« 


« 


« 


« 


mente la nervatura segue un tipo costante in tutte 
le specie costituenti le piccole famiglie naturali ; 
2° che, le eccezioni che riscontransi. per riguardo 
alla nervatura delle specie spettanti ai generi ed 
alle famiglie stabilite dai Botanici, sono accompa- 
gnate da deviazioni di qualche parte della frutto fi- 
cazione ; deviazione talvolta di tanto rimarco da ob- 
bligare 1 Botanici stessi ad escluderle dalle  pre- 
senti loro posizioni. 

« Premesso ciò, esiste una relazione intima fra 
la disposizione dei nervi sulla foglia e gli organi 
di fruttificazione, di maniera che modificata l'una 
modificansi ancora gli altri.... L'accordo pertanto 
assai significante fra due organi in apparenza così 
distanti conduce a credere, che se a grandi difte- 
renze del frutto rispondono grandi differenze delle 
nervature, debbono similmente accompagnarsi pic- 
cole modificazioni del frutto e delle nervature. 

Ecco alcuni dati ricavati da viti franche di piede 


piantate in terreno  silicio-argilloso, in confronto con 
altri ottenuti dal Caille in Francia. 


(1) Bianconi, loc. cit.p. 363. 

























Angolo Produttività media | 
in grpenperi vite: 
NOME DEL VITIGNO  ‘ |geotropico SecOndoÌ 73 


digale te esta 3 
RENE Averna | Caille | 


Niacani 





RO Sahel Vigo te I I 3950 6300 
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Dai dati sopra riportati si vede che come diminuisce 
la divergenza dell'angolo geotropico delle radici secon- 
darie, così diminuisce la produttività delle viti, e che lo 
spostamento relativo indotto dal callo di cicatrizzazione 
nelle vite innestate, a parità di condizioni; non pre- 
giudica sensibilmente la produttività della stessa razza 
innestata su soggetti aventi angoli geotropici diversi. 


Relazione tra la divergenza 
dell'angolo geotropico e la composizione dell’uva 


Stabiliti i vari rapporti, nelle diverse razze di 
viti coltivate, tra l'angolo geotropico e lo sviluppo del 
perimetro. fogliare, tra rami e radici, e produttività, oc- 
corre vedere se vi è relazione fra detti rapporti e la 
composizione fisico-chimica dell'uva. 

Si è detto in altro punto, che quando l’angolo 
iniziale è più divergente, le radici vengono a trovarsi 
negli strati di terreno più ricchi di materia organica, 
più aereati ecc., e quindi in condizioni di nutrizione 
più abbondante, aumenta la produttività della. vite 
non solo, ma anche lo sviluppo dei tessuti paren- 
chimatici rispetto alla parte scheletrica ; ed inversa 
mente, cioè come diminuisce l'angolo formato dalle 
radici secondarie così aumenta la parte scheletrica a 
detrimento della parte parenchimatica. 
| Nel grappolo, distinguonsi due parti fondamen- 
tali cioè i raspi (parte scheletrica) e gli acini(parte paren- 
chimatica), in questi poi distinguonsi la buccia, polpa ed 
i vinaccioli. Ammesso il principio suddetto, deve venire 


| che quando più divergente è l'angolo geotropico altret- 


tanto minore dev'essere il peso dei raspi, e maggiore 

quello degli acini, e mano mano che diminuisce la gran- 

dezza dell'angolo geotropico, deve aumentare altresì il 

peso dei raspi a detrimento di quello degli acini. 
Ecco alcuni dati. 


























LETI 

IE | Angolo Raspi Acini 
È NOME DEL VITIGNO gootropico ne aa 
di | radicale gr. gr. 
4 Seibel n. 1. 739,07 325 96,27 
12 Couderc 74-17 709,20” 5,19 93,81 
| 3 Castel 19317. 700,0 | 7,83 | 92.67 
4 Coudere 201 67929. 5,00 | 95.00 
5 Seibel 14 659,30 | 6,58 93,42 
| 6 Couderc 19821 659,0° | 5,10 94,90 
| 7. Coudere 4401 630,0° | 5,25 94,75 
| & Pardes Lacoste, SCNENRI 629,19 | 7,40 92,60 
(9) Castel 14115 ©... +, | 61910 | (5,78. .9460 
110. Castel 13320 619,31 0WB7i 94.29 
11 Soibel 156. 59027 | 600 | 94,00 
12. Coudere 3907 590,27 | 6,66 | 93,34 
113, Castel 19637 569,0° | 6,72 93,28 
14 Castel 19628 569,0° | 6,40 93,60 
115  Seibel 2008. 5800 | 5,30 94.70 
116 Castel 10221 5590° | 13,07 | 86,93 
147) Seibel 1014. 550,0° | 12,52 87,48 
118 Malegue 2586 549,80" | 12.58 7,42 
149 Castel 17925 5190 | 1258 | 87,42 
120 Castel 17315 519,0” 7,59 92,41 
21 Castel 15105 469,0 | 10,55 89,45 
122 Castel 9090 449,0 | 19,50 87,50 
123 Castel 10916 390,55" | 12,60 87,40 
194. Castel 188296. 400,30” | 12,57 87.43” 
‘95| Coudere 1832-11. Sd © P 
126| Mourvedre X rupestris (ASOTi: 13,90 86,10 
127) Berlandieri X riparia 84 E. M. | 36930 | 15— 85 — 
128  Berlandieri X riparia 420 A | 33050" | 14,14 85,86 
(29 Berlandieri X rupestris 801 A. | 130.0? 17,87 82,13 
180 Riparia X Berlandieri 157-11 . cu 15,8) 84,20 
(84) Aestivalis calcicola X viparia- 

Dani rupestris 554-5 — 18,0 82,0 
132 Berlandieri Resseguier N. 2 250,30° | 18,0 82,00 
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Dai san sopra riportati risulta abbastanza dimo- 













| strato che come diminuisce l'angolo geotropico, così 
diminuisce la parte parenchimatica (acini), ed aumenta 
«la parte scheletrica. (raspi), ed inversamente. 


Ho voluto vedere anche se vi è relazione tra il "= 
| peso medio degli acinif e quindi del loro volume, col- 2 i 
l’angolo formato dalle radici secondarie, e metterli in da 
relazione alla loro composizione chimica, in conformità CR 


di quanto ho esposto nel capitolo «alcune considera- 


zioni biologiche » ed ecco alcuni dati. 
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È Angolo Peso | 
pa NOME DEL VITIGNO geotropico| Medio di 
74 radicale gr. 
La 
| 1| Seibel N. 1. 199,0) 170 
21% Condere (74-17 70,20” 140 
8| Castel 13317 709,0” 130 
4| Couderc 201 67°.29' 180 
3. RERGIbel CIANO 650,30 | 120 
6| Couderc 19821 650,0" 118 
| 7| Couderc 4401 63°,0° | 115 
| 8| Pardes Lacoste. 620,19 . 120 
9| Castel 11115 61°,10° | 100 
10} Castel 13320 61931 100 
11| Seibel 156 . 59°,27 | 100 
12 Couderc 3907 590,27’ 100 
135) Castel 19867 . i o 5 56°,0° 95 
14| Castel 19628 569,0" 90 
15 Siebel 2008 58°.0° 85 
16| Castel 10221, 550,0” 95 
SIVE RASTA BR IAA AR 550,0” 75 
18) Malegue 258-6 549,30” 74 
19| Castel 17325 549,0" 74 
20! Castel 17315 519,0” 70 
(24) Castel 15105 46°,0” 72 
22| Castel 9090 44°,0° 57 7 
ISTE Castel 18826. i n 400,80” 55 
24 Mourvedre X rupestris 37° — 54 
25| Berlandieri X riparia 420 A 339,0” 23 ; 
26| Berlandieri X rupestris 301 B. 15 20 
27 Rupestris du Lot Dic WI 24 
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Dai dati sopra riportati risulta che come dimi- 
nuisce la divergenza dell'angolo geotropico, così dimi- 
nuisce il peso medio dell’acino, e quindi la parte pa- 
| renchimatica. E poichè la produzione dei parenchimi 
è in intima relazione con la maggiore produzione dei 
materiali plastici, ne viene di conseguenza che come 
aumenta la grossezza dell’acino dovrebbero aumentare 
le sostanze zuccherine a detrimento delle sostanze 
‘acide... 

| Secondo Comes (1) «Le note più caratteristiche 
del conseguito miglioramento consistono nel relativo 
incremento degli organi (i quali sogliono addivenire 
più teneri e più acquosi per lo aumentato sviluppo 
principalmente dei tessuti parenchimatici) e nella. di- 
minuzione progressiva dell’acidità der rispettivi organt, 
segnatamente nei frutti..... >» Però come aumenta la 
grandezza degli organi diminuisce nelle piante colti- 
vate la relativa acidità. Ciò può spiegarsi col ritenere 
aumentato, insieme alle sostanze organiche, anche il 
potere ossidante delle ossidasi, le quali, moltiplicando 
a loro volta i loro attacchi alle sostanze organiche 
circolanti nei tessuti delle piante, accrescerebbero il 


è ro CO RR 
coefficiente respiratorio (3) a spese degli acidi or- 


ganici ; donde la maggiore produzione dell'acido car- 
bonico ultimo prodotto di ossidazione. Per. conse- 
guenza come aumenta nei tessuti la formazione del- 
l’acido carbonico che si elimina, così diminuisce in 
essi l’acidità complessiva data dagli acidi organici, 
che vi rimangono ». 

Ammettendo il principio bîologico sopra ripor- 


(1) Comes — Del fagiolo comune etc. pag. 38. 





tato, deve: avvenire che come aumenta da grossezza — 








- dell’ acino, “devono iniaato le sostanze acide. edi uc » 





mentare gli zuccheri; ma il peso degli acini è in re ca 





— lazione. colla divergenza dell'angolo geotropico, quindi | 
come aumenta detto angolo deve aumentare la. pro-- 
duzione delle sostanze zuccherine e diminuire le. 3o5 
stanze acide ; ecco alcuni dati. 
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Angolo | Zucchero| Acidità | 
NOME DEL VITIGNO igeotropico ar, 0/50 

radicale | di mosto | di Mosto | 
Seibel 1 739,0” 19,78 7,42 
Jouffreau 729,0” 18,30 8,10 | 
Coudere 74-17 70,20" | 18,70 8,32 | 
Coudere 13317 . 700,0” 17,00 | 10,00 
Coudere 201 670,29 17,0 10,70 
Seibel 14 650,30” 16,4 11,25 
Castel 19821 65°,0° 15 11,30 | 
Couderc 4401 650.0” 16 11,35 
Pardes Lacoste . 629,19" 16 11,40 
Castel 11115 619,107 15,20 11,41 
Castel 13520 BASSI, 15,20 11,90 
Seibel 156 . 590,27” 14,7 11,90 
Coude:c 9907 DOT 16 11,62 
Castel 19657 D69;0: | 1974 11,95 
Castel 19628 569,0” 16 LEO 
Seibel 2003 580,0” 16 10,75 
Castel 10221 5500 |. 47 19,87 | 
Seibel 1014. 55° 07 17 12,25. | 
Malegue 258-6 540,30" | 15 12,50 | 
Castel 17325 DI #07 13,75 12,24 
Fournier 47°,30? 14 12,99 
Castel 15105 46%,0° 15 14,29 
Castel 9090, 445 15 14,50 
Castel 10916 390,55. | 14.7 14,55 
Castel 18826 400,380 | 15 14,50 
Couderc 132-11 . 379,10) 15.9 14,80 | 
Mourvedre X rupestris 31°,0° 12,0 16,12 | 
Railavdieri X.riparia 34 E. M. 360,30” 12,05 16,12 | 
Berlandieri X riparia 420 A. 38°,0” 12,79 18,64 
Berlandieri X rupestris 301 B. 257,0) 14 19,20 
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I dati sopra riportati dimostrano, che come dimi- 
nuisce l'angolo formato dalle radici così diminuiscono 
le sostanze zuccherine, mentre aumentano le sostanze 


acide. 


I lavori culturali e la costanza dell’angolo geotropico 
delle radici. 


La natura del terreno, i lavori culturali (potatura, 
innesto, concimazioni, intensità dei lavori) non pos- 
sono avere la loro importanza sul sistema radicale; nè 
questi fattori sono capaci di far variare nelle fo- 
glie l'angolo formato dal nervo impari-mediano col 
nervo secondario più esterno. 

I lavori colturali, ed il terreno influiscono sul 
decorso del sistema radicale, sia della vite, che delle 
altre piante coltivate, ma non già sull'angolo geo- 
tropico. Se si osserva una piantina di vite nata da 
seme si nota che il fittone, partendosi dal . colletto 
o nodo vitale scende giù nel terreno con deboli 
ramificazioni laterali; su di esso sono più svilup- 
pate le radici che si trovano in alto, mentre le altre 
decrescono per lunghezza e vigoria mano mano che 
si avvicinano all'apice del fittone. | 

Seguendo questa piantina nel suo sviluppo nor- 
male, si nota che mentre il fittone si approfonda sem- 
pre più nel terreno, le radicelle laterali si accrescono, 
ma debolmente; ma se si taglia il fittone, oppure un 
fatto qualsiasi si oppone al suo allungamento, esso 
lentamente si atrofizza, mentre si sviluppano le radici 
laterali, e prevalentemente quelle che stanno più in 
alto. Reciprocamente, se invece di tagliare il fittone, 
tagliasi o meglio potasi la piantina, allora si svi- 
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luppano le radicette laterali a detrimento del  fit- 
tone. Ecco intanto come i fatti traumatici (es. po- 
tatura, che possonsi considerare come una serie di 
traumi continuati influiscono sullo sviluppo del. si- 
stema radicale nella piantina da seme. Ma, a mano a 
mano, che si intensifica la potatura, più intense deb- 
bono essere le modificazioni sul sistema radicale, spe- 
cialmente nelle viti basse e in quelle allevate a cor- 


doni orizzontali permanenti o bassi, nei quali col mante- 


nersi la vite in prossimità del suolo, anche le radici 
terziarie si avvicineranno agli strati superiori del ter- 
reno; mentre le radici secondarie (branche radicali) 
conservano la loro iniziale divergenza. 

I lavori culturali, più o meno intensamente ap- 
plicati in un vigneto, necessariamente spiegano la 
loro azione sulla inclinazione delle radici terziarie, 
ecc., ma non alterano l'angolo geotropico delle secon- 


darie. Se si osserva un vigneto, in cui sono stati sop- 


pressi i lavori culturali, man mano che aumenta la 
compattezza del terreno, la pianta o emette una nuova 
produzione di radici superficiali, oppure le sue termina- 
zioni radicali si spingono sempre più verso la superficie 
del suolo in cerca di aria e di terreno meno compatto. 

Lo stesso avviene nelle piantine coltivate in vasi; 


qualora si mette dello stallatico in copertura, allora 
‘ciascuna pianta dirizza le sue terminazioni radicali verso 


la superficie in cerca del nutrimento organico; ma l’an- 


golo geotropico delle radici secondarie resta immutato. 


P*Crescenzi (1) scrive: «Et tutte‘ maggiori 
piante dirizzano le radici di sotto al luogo caldo de 
la terra ove il calore mescola meglio e ricuoce il nu- 


(Fi) PosGrescenzi 0) 
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trimento, e se alcune piante spargono le loro grandi 
radici nella corteccia de la terra e non le dirizzano 
nel profondo, tostamente si seccano, impero che il nu- 
trimento, che è la detta corteccia si parte da esse, e 
si risolve in fumo per la virtù, e caldo del sole, e non 
è costretto di spirare ovvero entrare nelle radici loro 
per la continenza del luogo. » 

In Puglia, e specialmente nel Barese, si suole con- 
cimare, l'ulivo preferibilmente con i ritagli di cuoio, 
che vengono sotterrati poco distanti dal ceppo. Orbene 
l'ulivo sembra che abbia una grande predilezione per 
questo concime azotato di lenta azione, e manda tutte 
le sue radicelle verso questo, secondo la profondità 
dove venne sotterrato; ma ciò avviene principalmente 
perchè le radici terziare non. ubbidiscono all’ azione 
della gravità. Le radicelle portano così maggior copia 
di nutrimento alle radici principali, e così a tutto l’in- 
tero organismo ; si sviluppano poi i tessuti parenchima- 
tici in correlazione al nutrimento che ricevono. special 
mente azotato. 

Lo stesso avviene per le foglie; quando si concima 
abbondantemente, le foglie ricevendo maggior copia 
di materiale da elaborare, aumentano il loro tessuto 
parenchimatico, che non potendo forzare l'angolo for- 
mato dal nervo impari-mediano col nervo laterale più 
esterno, si presenta rilevato sul piano delle nervature, 
come ho potuto dimostrare in altro mio lavoro. 

L’innesto, più che avere influenza sull’angolo ini- 
ziale delle radici secondarie, può spiegarla sullo  svi- 
luppo dei parenchimi radicali a detrimento di tessuti 
scheletrici. Del resto mi riservo di studiare compara- 
tivamente l'influenza dell’innesto sulla divergenza del 
l'angolo. geotropico. Anche l'umidità (al pari dei con- 
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cimi) del terreno agisce sulla percorrenza delle radi- 
cette terziare; donde l’idrotropismo. 

Da quanto fin qui ò potuto esporre si vede di 
quanta importanza sia lo studio delle diverse  attitu- 
dini del sistema radicale, specialmente adesso che la 
fillossera ci impone l'uso di varietà nuove di viti, che 
possono resistere alle sue punture, e credo che non 
è superfluo ripetere quanto scrive il Cavazza (1) «e 
« cioè che dallo studio della radice, nella condizione 
« normale, indipendentemente dall'azione della. fillos- 
« sera, abbiamo molto da imparare, e perciò anche 
« nel campo della pratica osservazioni più frequenti 
« ed accurate sul sistema radicale delle viti sarebbero 
« feconde di utili ammaestramenti. » 

E appunto nel campo della pratica e da un pra- 
tico il Battaglini (2) (il bravo capo-coltivatore dei vi- 
vai del consorzio Antifillosserico di Lecce) ci viene 
un buon numero di osservazioni sull'andamento del 
sistema radicale delle viti americane in rapporto al 
fenomeni del /ozcef e riporto alcuni brani della sua 
pubblicazione. 

« Se si dà uno sguardo, scrive Battaglini, alle 
« varietà americane coltivate, si nota che le più 
« soggette al fenomeno dell’aggrinzimento (/torcet) sono 
« le Riparie; ciò diminuisce nei suoi successori, man 
« mano che il sangue di Riparia diminuisce, come la 
« Solonis x Riparia 16-16, nel 106-8, nel 3309, nel 
« I1OI-14, nel 3306. L’aggrinzimento, poi, è un feno- 
« meno meno marcato in quelle viti, in cui predomina 





(1) Cavazza - |. c. 
(2) A. Battaglini - Intorno alle cause che producono l’aggrin- 
zimento delle viti americane. Lecce 1910. 
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il sangue di Berlandieri come nel 420-À, 15711; 
34 E. Difficile è il caso d’'incontrare il male nelle 
Berlandieri' pure, Resseguier N... 1%e- N72. mio 
parere le varietà di Riparia ed i suoi derivati vanno 
soggette a tale malanno per due ragioni : 

« I. Per la tendenza fascicolata e filiforme delle 
radici ; 

« 2. Per la tendenza che hanno queste di vege- 
tare in prossimità della superficie del suolo, per go- 
dere con più facoltà i benefici effetti degli agenti 
stimolanti della vegetazione; 

«3. .Pervla: precocità.della vegetazione: 

GL RIE RIISA AI contrario delle Riparie si comportano 
gli ibridi di Berlandieri e le Berlandieri pure ed 
anche le viti nostrane. Così la Riparia x Berlandieri 
157-11, e 34 E. vanno meno soggette all'aggrinzi- 
mento, perchè hanno un sistema radicale molto di- 
verso dalla Riparia; hanno radici poco ramificate, 
niente fascicolate quasi fusiformi, che s'approfondano 
facilmente nel terreno, per la quale ragione vanno 
meno soggette all'influenza degli agenti esterni, cioè 
agli sbalzi di temperatura ». 

Queste sono le osservazioni di un pratico e che 


trovano la loro chiara spiegazione in quanto ho espo- 


sto nel mio lavoro sul /orce? (1). E noto come la 


V. riparia ha radici secondarie ad angolo iniziale molto 


divergente le quali perciò sono costrette a vivere 


negli strati superficiali del terreno, mentre la VM. Ler- 


landieri le ha ad angolo geotropico poco divergente 


(1) R. Averna-Saccà — Contributo allo studio del Roncet — 


Atti del R. Istituto d'Incoraggiamento di Napoli. Serie VI, Vol. VII, 
Napoli 1910, pag. 14. 
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(25°. o' nella V. Berlandieri Resseguier N. 2), e man- 
dano le loro radici negli strati profondi del terreno. 
Ora è noto, che quando le radici si trovano a vivere 
negli strati più profondi del suolo, ove sono meno 
sensibili le oscillazioni di temperatura, ed è ritardata 
quindi l’attività assorbente del sistema radicale, di 
conseguenza si attardano la gemmazione e lo svolgi- 
mento delle gemme in primavera (come avviene per 
le Berlandieri in genere). Per contrario, dove le viti 
hanno radici superficiali (come nella varietà di V. ri- 
paria), e quindi viventi negli strati di terreno, in cui sono 
più sensibili le variazioni di temperatura, ivi si manife- 
stano con intensità i fenomeni di /rorcez. Del resto è 
noto che le variazioni di temperatura sono più sensibili 
all'esterno, che all’interno del terreno, e in questo sono 
più sensibili negli strati superficiali, che nei profondi, e 
se ne ha la conferma nelle osservazioni dell’ Hartig. 

Ii terreno poi influisce sul sistema radicale per 
la sua proprietà fisiché e per quelle chimiche. La de- 
ficienza di alimento apporta un allungamento esage- 
rato nelle radici. Queste ramificano molto, ma restano 
Corto &nCENLerrenwvpinounie. .concimati i. si allungano 
troppo, ma restano esili nei terreni magri. Le radici 
che crescono nei terreni sabbiosi si approfondano 
molto, per cercare l’acqua negli strati più bassi del 
terreno. Se poi l'umidità eccessiva del terreno rende 
difficile la circolazione dell’aria negli strati più bassi, 
allora le radici più sottili tendono a dirigersi negli 
strati superioli, non già a causa del geotropismo ne- 
gativo, ma per il grande bisogno che hanno di respi- 
rare ossigeno. All’uopo le radici si modificano per a- 
dattarsi all’assorbimento dell’aria col presentare più 
lasco il loro tessuto parenchimatico. 


CL HRORTO 

L’Arnao è potuto risolvere certi deperimenti di 
vigneti in terreni composti in prov. di Siracusa, sca- 
vando delle fosse negli interfilari, e concimando ab- 
bondantemente con materia organica. Ed è ben natu- 
rale, che sia riuscito ad eliminare con un lavoro pro- 
fondo e con lauta concimazione simili deperimenti do- 
vuti alla compattezza del terreno, per vitigno non a- 
datto ai terreni compatti, perchè i lavori smovendo 
la massa .del terreno lo aereano, e mettono le radici 
in condizioni di poter respirare. Ciò era stato  indi- 
cato da Comes 1884 (1) che scrive « La radice mo- 
difica la composizione chimica dell’aria interstiziale del 
terreno ; infatti, essa respirando assorbe ossigeno ed 
emette acido carbonico. Ciò spiega l'efficacia dei  la- 
vori frequenti al terreno, i quali favoriscono l’entrata di 
nuova aria, e perciò di nuovo ossigeno nel terreno. 
La fognatura, permettendo una maggiore filtrazione 
e circolazione dell’aria negli strati profondi del terreno 
contribuisce, anche sotto quest’'aspetto, alla prosperità 
delle piante arboree, giacchè queste languiscono, quando 
le loro radici cadono in uno stato di asfissia. È segno 
non dubbio di fermentazione, quando in un organo si 
trasforma di natura organica una quantità maggiore che 
nell'aria; infatti Palladin (1886), sperimentando su pic- 
cole radici di fava mantenute in un ambiente asfittico, 
ottenne che, ad onta del rallentato processo vitale, il 
consumo delle sostanze organiche era circa il doppio 
rispetto a quello che avveniva all’aria libera. Ciò basta 
a dimostrare che il processo, che svolgesi in tali con- 
dizioni, è davvero fermentativo. » 

In generale, gli orgarismi o le loro parti, allo 


(1) Comes — Botanica generale ed agraria, pag. 694. 
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stato di vita sia manifesta che latente, quando ven- 
gono privati dell'accesso d'ossigeno esterno, produ- 
cono alcool nei tessuti, se questi contengono sostanze 
zuccherine o sostanze convertibili in alcool. L’alcool 
formato, che è sempre il prodotto dell’asfissia, quando 
non è trasformato subito dall’ ossigeno, accumulasi 
nelle cellule viventi, sospendendo dapprima i movi- 


«menti del protoplasma, e dappoi uccidendolo. Ed 


invero Lechatoir (1869) e in seguito Lechatoir e Bel- 
lany (187 2-4) osservarono fermentazione alcoolica, senza 
microbi-fermenti, nei frutti zuccherini sottratti all’azione 
dell'ossigeno. Pasteur (1872) confermò lo stesso fatto 
perele radice per le ifogliere Muntz (1878) accertò 
che la pianta intera, sottratta all’azione cell’ossigeno, 
produce alcool in tutto l'organismo. Van Thieghem 
(1886) infine determinò che in qualunque cellula asfis- 
siata lo zucchero trasformasi con produzione di alcool 
e di altri corpi, e con eliminazione di acido carbonico. 
Egli affermò che 1 Saccaromiceti provocano la fer- 
mentazione dei liquidi zuccherini solo nelle condizioni 
di asfissia, e perciò il fatto. della fermentazione deve 
essere ascritto ad una condizione generale, cioè alla 
asfissia di una cellula vivente in presenza dello  zuc- 
chero. Alla stessa stregua di queste considerazioni ri- 
levò che la compattezza del terreno e l'umidità eccessiva 
possono indurre nelle radici lo stato asfittico, le cui 
conseguenze osservò nelle radici di alcuni meli. Vi 
trovò, in tal rincontro, un fatto morboso’ nelle cellule 
dei raggi midollari e del parenchima legnoso, ossia in 
quelle contenenti amido e zucchero e non nelle fibre 
e nei vasi. In tali cellule il contenuto era trasformato 
in uno o più globuli bruni dall'aspetto grumoso, che se- 


condo Comes (1) rappresentano i prodotti di degene- 
razione gommosa ; la parete, intanto, restava inalterata, 
mentre l'alcool, prodotto per difetto d’aria nell'àmbito 
delle radici, veniva diffondendosi nei tessuti. E male 
non s'appose van Tieghem, dappoichè somministrata 
nuova aria alle radici, 1 meli riebbero la pristina vigoria. 

I buoni risultati ottenuti dall’Arnao, in Provincia 
di Siracusa, sui deperimenti delle viti americane non 
adatte in terreni compatti, riconfermano ancora quanto 
ho svolto di sopra. 


CONCEUSIONE 


1° L'angolo geotropico delle radici secondarie 
nelle viti disaminate nel presente lavoro è costante 
per una stessa specie, varietà o razza, ma è diverso 
nelle diverse specie varietà o razze; 
2° L'ampiezza dell'angolo geotropico delle ra- 
dici secondarie è variabilissimo, e varia dall’acutissimo 
fino al quasi retto; 
3° L'ampiezza degli angoli geotropici delle ra- 
dici secondarie trova riscontro in quella degli angoli 
dei germogli caulinari; infatti gli angoli ascellari di 
questi germogli sono più grandi o più piccoli, secondo 
che sono più grandi o più piccoli gli angoli geotro- 
pici delle radici secondarie; 
4° L'ampiezza degli angoli geotropici delle ra- 
dici secondarie e dei germogli caulinari trovano altresì 
riscontro nell'angolo di divergenza formato dal nervo 
mediano delle foglie con il nervo laterale più esterno; 





(1) Comes — Crittogamia agraria, Napoli 1891, p. 12. 
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| angolo di divergenza; ‘ 
5° A parità di circostanze, di terreno e di cul- ® 

tura etc., il mosto di una data SPecle, varietà o razza sarà "i 

| al 


‘tanto più zuccherino per quanto più ampii sono gli 


i angoli indicati; ì 
È 6° I fatti accertati per le viti nel presente la- I 

VOro si possono riscontrare in qualsiasi altra Pianta 

da frutta. 
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Mentre l'origine della vite rimonta alle epoche geo- 

























30 
logiche e trovasi tra la immensa e varia flora di quei d. 
tempi, gli autori di viticultura la vogliono originaria " 
della regione meridionale del Caucaso, dell'Armenia, 3 


“e del sud del mar Caspio. Evidentemente si confonde da 
l'origine della coltivazione della vite, che. può essere i 
benissimo di quei luoghi per opera degli Assiri, che 
furono tra i popoli più civili della remota antichità; mi: 
coll’origine della vite intesa nel suo vero senso filo- i 
genetico. Confusione ‘che è anche lamentata, ma non 
risoluta dai più autorevoli: come De Candolle (1), Ar- 
cangeli (2), Foéx (3), Chaptal (4), Mares (5), etc.; ma 
| questa confusione non dovrebbe essere ripetuta nei libri 
più moderni di viticultura, come purtroppo avviene, 
dopo che le ricerche paleofitologiche di Heer, di Sa- 
porta, di Brongniart, di Schimper, di Clerici, di Flau- 
chon, di Ludwig, di Gaudin, di Unger, di Peola, etc., 
ci mostrano l’esistenza della vite nelle diverse epoche | 
geologiche, che vanno dalla vigilia dell’epoca terziaria n° 


. (1) De Candolle — Origine des plantes cultivées. Bibl. Soc. s 
inter. 1883, pag. 151. Paris. Masson e fils. star 


(2) Arcangeli — La botanica della vite, p. 212. a 

| (3) Fo&x — Cours complet de viticulture, p. 48. anno ‘1886 a 
Montpellier. LU COLE. 5A 
(4) Chaptal — Trattato teorico pratico sulla coltura della vite. so ; 
Vol. 1 p. 125. Firenze. Anno 1812. pag. 67. ; si 
(ra (5) Mares Des vignes du midi de la France, p. 266, anno ne 


1865. V. Masson. Paris. 
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fino al quaternario, cioè nell'epoca della comparsa del 
l’uomo sulla terra. 

Già fin dall'epoca secondaria con le araliacee, le 
magnoliacee, ecc., si rinvengono i Cissus, le Cissites, 
le Ampelocissus, che secondo Schimper (1), Regel (2), 
Portes, (3), variando principalmente negli organi fio- 
rali e nella lamina fogliare avrebbero dato luogo al 
genere Vitis ed alle sue varietà; il che è molto discu- 
tibile. 

Secondo Regel (4) esisterebbero tuttora gli inter- 
mediari tra i Cissus e la Vitis (senza parlare delle 
viti del Soudan e delle Ampelo-Cissus di Planchon), 
e sarebbero la V. zrcisa, Nutt. del Texas, avente la 
infiorescenza dei  Cissus e le foglie intere alla base 
e lobate in alto, e la V. #r:costans, Miq. del Giappone, 
dell’Imalaya. Ma se incerta è l'origine della vite, tanto 
più incerti sono questi passaggi, che a 7077 riteniamo 
molto dubbi tra i Cissus e la Vitis. Intanto fermia- 
moci al genere Vis. 


hl 
La vite nei vari periodi geologici 
Come si è detto, la famiglia della Vite, sembra 


che rimonti all’epoca infracretacea con i generi Czs- 


sttes di Heer, del Portogallo e col.genere Vit:9/yMum 





(1) Schimper — Traité de Paléontologie végétale. Paris, 1891 
EsebDion: 

(2) Regel — Conspectus specierum... Pétersburg, 1873. 

(3) Portes e Ruyssen — Traité de la vigne et de ses pro- 
duits. Paris. Anno 1866. O. Dion. 

(4) Heer — Die Uredeld der Schweiz. 
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Fontain. degli Stati Uniti. Anche le assisi superiori 
del cretaceo hanno dato delle impronte, ma dubbie 
di Vitis. 

Però il vero genere Vitis compare senza dubbio 
nell’eocene e su questo punto tutti gli autori sono con- 
cordi ; si riscontra poi, sempre in maggior numero 
di forme, nel terzario con una larga distribuzione di 
forme delle argille della Groenlandia e delle altre re- 
gioni iperboree. Col miocene, mutandosi le condizioni 
di ambiente, specialmente del clima, la vite, trovando 
condizioni più favorevoli, si moltiplicò in un maggior 
numero di forme. 

Heer (l..c.) considera le condizioni del clima del- 
l'epoca miocenica per la mitezza come paragonabili a 
quello di Madera. In mezzo alla natura in festa di «quelle 
foreste primitive, dove la vita non scomparve mai com- 
pletamente, ma si rinnovò spandendo a profusione le 
sue ricchezze, realizzando in Europa quelle zone be- 
benedette ove, ai giorni nostri, la vegetazione non perde 
mai la sua attività, la vite non era stata l'ultima a mo- 
Strasse comesadessosnelle toresterdel Iexas e; della 
Luisiana, della vallata di Kashmyr, e della Mingrelia), 
ed avvolse dei suoi rami altrettanto rigogliosi, il fag- 
gio, i pioppi, ecc., proiettando dall'uno all'altra i suoi 
graziosi archi ». 

L'aria di dispersione della vite nel periodo ter- 
ziario fu molto estesa, e cioè dalla Groénlandia, l'Islanda 
e l’Alaska (America Russa) all'Inghilterra, alla Fran- 
ciasvalla Germania, all'Italia e. all'Eubea,.con predo- 
minio delle forme americane, mentre i tipi europei della 
V. vinifera L. non comparvero, che - nel periodo se- 
guente al pliocene, ove a poco a poco avvenne la sele- 
zione delle forme adatte alle diverse latitudini e la loro 
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emigrazione verso l'habitat definitivo, ove infine, alla 
vigilia dell'epoca quaternaria la scena cosmica attuale 
cominciò a prendere la sua costituzione definitiva. 


LIS 


La V. sezannensis Sap. (1) è la forma più antica 
di ‘vite. fin'ora. conosciuta. Essa. è. stata trovatalimele 
paleocene di Sezanne (Champagne) con le sue due va- 
rietà: V. Dutattty Mun-Chalmas, e. V. Lalbani Le- 
moine (2). 

Secondo Portes e ‘Ruyssen (3) e Foéx (4) la V. se- 
sannensis sarebbe identica alla V. rotundifolta Michaux, 
alla V. vulpina. L., allo Scoupernong, Southern, Foxgrap, 
degli americani. « Questa identità non à, del resto, 
« niente di strano, essendo state trovate le foglie in 
«questione insieme a foglie di noce, di laurinee, di 
« tiliacee, di magnoliacee, di simplocee, di anacardiace, 
« ecc., nè v'è in ciò nulla, che debba essere sensibil- 
« mente diverso del corteggio vegetale abituale alla 
« V. rotundifolia, specie essenzialmente meridionale 
« che non oltrepassa il Potomac, cioè il 39° grado di 
« latitudine ».. 

Può anche esser così; ma se esaminiamo un po’ 
attentamente la foglia della V. sezazzzersis Sap., e quella 
della V. rotundifolia Michaux, si vede che non hanno 
proprio nessun punto di contatto. 





(1) Saporta — Le monde des plantes, Paris. 1879. 

(2) Saporta — Orig. pol. des arbres, Paris 188. 

(3) Portes et Ruyssen — loc. cit. p. 9-19. 

(4) Foéx — Cours complet de viticulture. p. 26, anno 1886. 


Montpellier ed. C. Coulet. 





FIG. I. Vitis Sezannensis, Sap. 

La V. sezannensis Sap. (fig. 1) ha foglia dentata, 
più larga che lunga, con seno peziolare foggiato a V 
molto aperto e leggermente cordato. Forma un an- 
golo, tra il nervo impari mediano e il nervo laterale 
più esterno, di 63° 30',' mentre che la ‘V. rotundifolia 
pur avendo la foglia a margine grossolanamente dentato, 
più lunga che larga, ha un seno peziolare scendente al 
V medio quasi stretto, e forma un angolo, tra il nervo 
impari mediano ed il nervo laterale più esterno di 
118°.32°, quasi il doppio di quello formato dalla /. se- 
sannesis Sap.; il che può facilmente rilevarsi dalle  fi- 
utelie eis" riportate! !da: Portese Ruyssen (1). Posti 
questi dati, può ascriversi a ragione la somiglianza 
‘o una lontana identità tra la. V. sezazziensis Sap. e la 
V. rotundifolia, Michaux ? Invece Bernard (2), la rasso- 
miglia alla V. 7parza. Non è il caso di discutere una si- 
‘mile somiglianza, perchè troppo distanti sono i caratteri 
tra la sesanmensis e la V. riparia, anche selvaggia. 

Intanto la @. Sezarzensis Sap.; per tutti i carat- 





(1) Portes e Ruyssen — loc. c. p. 10. 
(2) F. Bernard — Elements de Paléontologie, Paris, 1895 


pag. 1125. 





A lunghezza î 
teri della foglia, (margine, rapporto , Svi- 
EA larghezza 


luppo del perimetro fogliare), se non è uguale, si av- 
vicina moltissimo alla foglia di una V. rupestris, e 
precisamente alla varietà .V. 7upestres du Lot, il che 
è bene! stabilire $per®leicausiderazionificheseziarenolii 
Seguito. 

Data la presenza della V. sezazziensis, Sap., nel pa- 
leocene di Sezanne (Champagne), si è indotti a credere, 
cogli autori, che il centro di origine della vite si trovi 
in Francia, da dove si sarebbe poi irradiata in tutta 
IiEuropa;i. nell'America ze:sne lb Asia enonchegida 
Heer (1) sono state trovate nel miocene della Groen- 
landia occidentale la V.. Arckca, Heer, la V. OZrzki, 
Heengthpe2)kenelamniocene dell'Alaska saga) 
nata Heer (2) e nel miocene dell'Islanda (3); la V. 25/ar- 
dica Heer., e la V. britannica, Heer (4) nel miocene 
dell'Inghilterra. Saporta e Marion (4) hanno illustrata. 
la V.. seguanneusis Sap., nel miocene della. Francia 
Boulay.(s) ha- trovato esdescritto le SV ore 
Ni Boul.,.anchesnelimiocéne. della Brancia#braunsdto, 
à trovata (la .V. sezfonica A. Br., nel miocene della. 
Germania (fig. 3, 4). 

Ma se le forme di Vz4s trovate nel miocene della. 
Groénlandia, dell'Islanda, dell'Alaska, dell'Inghilterra, 
della Germania, rappresentano le forme più evolute 





({) Fleeri=Fi..{oss.varct Zurich" 1568 

(2) Heer — FI. foss. Alaska, Hulm. 1869. 

(3) Heer — On the fossil Flora of Borey Tracey (Phil. Trans). 

(4) Saporta et. Marion — L° Evolut. du Règne végétal. — 
Paris, 1885. | | 

(5) Boulay — Notice sur la flore tertiaire de Privas, 1887. 


(6) Leonh, u. Braun — Jahrb. d. Miner. 1854. 
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di fronte alla V. Sezazzensis, Sap., e sono state trovate 
in un' epoca. posteriore a questa, si deve necessaria- 
mente ammettere la preesistenza della V. Sesazzersis, 
Sap.; (o di una forma più semplice non ancora cono- 
sciuta) nel fa/eocere della Groenlandia, e in genere in 
altre terre iperboree, poichè non è ammissibile che la 
Francia sia stato il centro di creazione della vite, non 
potendo la sua diffusione seguire la via inversa (cioè 
dal Sud al Nord) a quella seguita da tutte le altre 
piante della flora terrestre. 

Data la esistenza della vite nel  miocene della 
Gréenlandia, si devé ammettere che possibilmente la 
Groénlandia, o altra regione iperborea, sia stato il 
centro di creazione della vite, da dove questa jianta si 
è poi irradiata, da una parte, attraverso l Alaska, nel 
continente americano, nel. Giappone, ecc., dall'altra, 
attraverso l'Inghilterra, in tutto il resto dell'Europa. 


Reporglo=\G&foe2z44ensi Sap. periquanto' sia 
l’unico, il più antico rappresentante della VzZs finora 
trovato, può ritenersi quale la forma tipica primitiva 
del genere Vz4s ? Ci permettiamo di metterlo in dubbio, 
perchè se esaminiamo attentamente la foglia della 
v. Sezannensis, Sap., (fig. 1) fra gli altri caratteri, vi 
troviamo il seno peziolare foggiato a V molto largo, 
ma con un leggero accenno di cordatura ; carattere 
questo, che conferisce ad essa la caratteristica di una 
forma in via di evoluzione; mentre tuttora possediamo, 
fra le forme più rustiche coltivate, alcune razze con 
seno peziolare quasi piano, a graffa piana nel tipo 
fupestris da Lot, e delle forme ancora aventi nullo 
il seno peziolare e quasi intere. 


CORRE 


Ora è noto che la specie, man mano che si evolve, 
comincia ad aumentare la superficie  parenchimatica, 
aumento che è accusato dalla divergenza dei lobi ba- 
silari, e quindi dalla forma del seno peziolare, che 
passa dalla forma piana (tipo V. repestris du Lot) alla 
forma a V, a quella ad U, fino a presentarsi assolu- 
tamente chiuso, per la sovrapposizione dei lobi di base, 
nelle forme più evolute. Nella vite, mano mano che 
la specie si evolve, la foglia tende ad uguagliare i due 
diametri, lunghezza e larghezza, fino a presentare la 
foglia quasi quadrata. Lo stesso ho osservato anche 
nelle foglie del pero selvaggio e coltivato, presso cui 
nelle forme più gentili, in rispetto alle selvagge, si 
nota una proporzionale riduzione della lunghezza e una 
maggiore larghezza della foglia. Lo stesso raccorcia- 
mento della, lunghezza della foglia è stato osservato 
da Gabrieli (1) nelle forme più gentili del Mandorlo. 
Ora, giacchè la Vitis Sezannensis, Sap., presenta un 
seno peziolare a V_largo,. e quindi una forma in 
via di evoluzione, si deve ammettere la preesistenza 
di una forma più semplice avente un seno peziolare 
molto più ampio, piano o nullo addirittura, e che sarà 
la forma tipica originaria della Vz4s. | 

Sicchè possiamo considerare la V. Sezazzensis, 
Sap., quale un tipo intermedio tra una Vite primitiva e 
la V. ratundifolia, Michaux, che è la forma più rustica, 
che presentemente possediamo. La V. Sezazzersis quindi 
non può rappresentare il tipo originario della vite. 
Perciò si deve ammettere la preesistenza di un tipo 





(1) Gabrieli — Il mandorlo considerato sotto l’aspetto filogenetico, 
culturale e chimico. Atti del R. Istituto d’Incoragg. Napoli, 1907, 


p. 699. 
(2) Portes e Ruyssen — Loc. cit. p. 
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più selvaggio, che possibilmente appartenga o allo stesso 
paleocene, 0 piuttosto agli ultimi stati del secondario 
superiore, confuso tra i Cissus e le Ampelopsis del 
quale tipo non abbiamo fin’ora alcuna conoscenza. 

Portes e Ruyssen (2) tentano di ridurre tutte le 
forme di viti a due tipi 22/roffesso ed extroffesso, pet 
studiare le viti fossili in rapporto alle viti esistenti. 

Nelle viti del tipo wrz/era, secondo gli autori, la 
foglia si svilupperebbe inferiormente in due lobi, aventi 
profilo concoidale con la cavità rivolta verso il picciuolo; 
e qualche volta questi lobi basilari si sovrapporrebbero 
l'uno sull'altro, lasciando un piccolo vuoto, in modo che, 
il picciuolo si vedrebbe come attraverso una fessura. 

Questa forma di chiusura dei lobi basilari è chia- 
mata dai detti autori 2724/r0/fessa, e che meglio si direbbe 
convergente. 

Nelle specie z0r ver22fere, secondo Portes e Ruys- 
sen, ove i lobi di base non esistono, come comune- 
mente avviene nella V. ri5azia, Michaux, il profilo 
inferiore della foglia prende, prima di curvarsi verso 
l’alto, una direzione orizzontale, ed i due lobi inferiori 
divergono, facendo col picciuolo, da ciascun lato, un 
angolo di 45°. 

I detti autori, chiamano questa forma ea/roffessa, 
che meglio si direbbe dver gente. 

Tuttavia queste due forme si possono ritrovare 
consociate nella stessa foglia. Secondo Portes e Ruyssen 


un’altra condizione, che contribuisce a dare alla V. v2- 


nifera, questa fisonomia speciale, e che basta a farla 
riconoscere a prima vista, è la lunghezza totale ri- 
spettiva del lembo e del profilo dei lobi di base. 
Nella vinifera il rapporto di queste due dimensioni 
varia tra il 24 al 40 ;[° (in media 27 °|)). Negli altri 
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tipi, mancando i lobi di base, oppure essendo molto ridotti, 
questi rapporti variano da zero a 19 ./° in media 16 ;/°. 

« Insomma i caratteri fitognostici dei due gruppi 
possono esser così determinati : 

« Tipi asiatici e americani : profilo det lobi di base 
extroflesso ; rapporto delle due dimensioni del seno pe- 
solare a quello del lembo totale nullo o minore del 20 °/.. 

« Tipo vinifera : profilo det lobi di base introflesso; 
rapporto delle dimensioni tra quella delle lamine e quella 
dei lobi di base, mai minore del 20 ./°. 

Senonchè i detti autori esagerano non poco nel dare 
in modo così assoluto i rapporti sopradetti, come ca- 
ratteristici ai due tipi di vite europee e viti astatiche 
e americane, perchè tanto la forma extroflessa o di- 
vergente, che la introflessa o convergente delle foglie, 
si trova in tutti e due i tipi, e con maggior ragione 
nelle forme ibride americo-americane, europeo-ame- 
ricane, senza parlare poi degli ibridi produttori di- 
retti, Siculo-Americani;  Franco-americani, etc., nei 
quali, si possono trovare tutte le possibili mescolanze 
della forma convergente e divergente del seno peziolare. 

Chi ci garantisce che le filliti della vite, che fi- 
nora conosciamo, sono dei tipi puri, per poterli rife- 
rire all'uno o altro tipo ? 

Ecco dove sta l’assurdo della classificazione del 
Portes e Ruyssen. Del resto dopo i lavori di Bian- 
coni, di Massiy e di altri, è dimostrato in modo 
non dubbio quanto sia sbagliato un sistema di clas- 
sificazione delle foglie fossili, fondato semplicemente 
sull'andamento del margine fogliare, influendo su questo 
molti fattori, come il terreno colle sue proprietà fisico- 
chimiche, e colla relativa giacitura ed esposizione, non- 
chè le cure culturali più o meno intensamente applicate, 
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e le malattie costituzionali, batteriacee e fungine, etc. 
Per convincersi di ciò basta guardare le foglie del- 
l'edera, dei platani e della stessa vite. 

Fra i tanti casi di incostanza del margine e del 
seno peziolare della vite basta citarne uno: La V. aesti- 
valis-calcicola x riparia-rupestris, porta un seno pe- 
ziolare foggiato a V. aperto. Piantata questa varietà 
in un terreno col 60 °/, di carbonati nel vivaio di viti 
americane di Piazza Armerina per qualche anno essa 
ha mantenuto la forma del suo seno peziolare e la 
dentatura del margine, ma dopo man mano ha presen- 
tato il seno peziolare sempre più aperto, più divergente 
fino a mostrarsi foggiato a graffa piana come. nella 
V. rupestris du Lot, mentre manteneva costante la 
distanza angolare tra il nervo impari mediano ed il 
nervo laterale più esterno, ogni anno da me misurato. 
La dentatura intanto si accentuava in modo da non 
far riconoscere più la forma tipica della foglia. 

Il Bianconi (1) giustamente scrive : « stabiliscasi 
per prima conseguenza « che il’margine è carattere 
« vartabilissimo, e da non potersi contare con alcuna sicu- 
« rezza ; e notasi al tempo stesso quanto debbano 
« far temere di sè le determinazioni delle foglie fos- 
« sili fondate sopra il solo contorno e sopra i lobi ». 

Uno dei caratteri più sicuri e che non varia per 
nessuna ragione come dimostra il Bianconi, e come 
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stato da me anche dimostrato in un altro lavoro (2) 
è la costanza dell'angolo formato dal nervo impari-me- 
diano con i nervi laterali più esterni; e appunto mi 





ie ianconts ente 
(2) R. Averna Saccà. Lò sviluppo del perimetro fogliare in 
rapporto alla produttività delle viti. Modena, 1909. 


servirò di questo carattere per sistemare le forme 
fossili fin'ora conosciute e per metterle in relazione 
colle forme viventi. 


TE, 
Ampelografia del terziario 


V. Artica, Heer (1). — La foglia di questa vite è 
stata trovata nel miocene di Athenekerdluk, insieme 
a foglie di /Vatanus aceroides e di Acer rostrata. È in- 
completa e per questo fatto è stata vivamente discussa. 
Heer la paragona alla V. cordifolta, Micheaux. 

V. Olriki, Heer. — Anche questa foglia di vite 
è stata trovata da Heer nel miocene della Groénlandia 
occidentale insieme ai vinaccioli della medesima. 


A giudicare dai caratteri essa (fig. 2) rappresenta 
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Fic. 2 — V. Olriki, Heer 





(1) Heer, Die fossile Flora der Polarlinder. 
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una delle forme più evolute del miocene della Groén- 
landia o della Germania. 

La foglia è intera, uniforme, con margine irre- 
golarmente dentato, seno peziolare aperto a U netta- 
mente cordato ; il che indica una forma ben evoluta. 
Lo sviluppo del perimetro fogliare di metà della 
lamina è = a 115°. Ricorda perfettamente un tipo 
americano, la V. aestivalis (var. cinerea) ed anche la 
Vitis tiliaefolia della Nuova-Granata. È stata trovata 
anche nel miocene di Atenekerdluk. 

Vitis crenata Heer. — È uno dei tipi molto 
rari residuale della preziosa collezione riunita al- 
l’Alaska dal Hjalmar Furneselm, d’Helsingfors, il quale 
naufragò al ritorno, sulla costa del Messico. La 
V. crenata rassomiglia secondo Heer (1) completamente 
alla V. O/riki, colla differenza che questa ha i denti 
più ottusi. | 

V. Islandica Heer. — È stata trovata a Brjam- 
slak, Islanda (miocene), e che secondo Portes e 
Ruyssen è in tutto simile alla V. Zextonica Al. 
Braun. 

V. Hookreri, Heer e V. Britannica Heer (2). — 
Sono state trovate da Heer nell’oligocene di Borey 
Trauy, nel Devonshire, i raspi ed i vinacciuoli. 

La V. Hookeri, ha i vinaccioli accuminati, a dorso 
convesso, a tubercolo calazico rotondo e marcato ; la 
V. Britannica ha vinaccioli ovali, ellitici con dorso pieno 
e a tubercolo scanellato. 


(1) Heer, Fossilis alaskana. Kongl Svenska Vetenskassa. 
(2) Heer, On the fossilis flora of Borey Trauy (Philosophical 
Transactions 1862). 
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V. Seguanensis Sap. (3). — È stata trovata da 
Saporta nel miocene della Francia. 

V. Vivariensis N. Botel (1). — Pure è stata tro- 
vata da Beulay nel miocene della Francia. 

V. Teutonica, A. Br. — Una delle specie più 
diffusa -èrla 0. ZexiontcatA=-(bri la. qualerteWancona 
presente secondo Sckenk (2) nel miocene superiore. 

La V. Zeutonica, trovata nelle ligniti di Salz- 
hausen, da Braun che l’ha anche denominata, a Oenin- 
gen e a Kasselstein da Heer, a Langenaubach, nel 
Westerwald, da C. Kock, è senza dubbio la forma 
che più ha interessato i paleofitologi Braun (3), Unger (4) 
Ettingshausen (5), Heer (6) e specialmente Ludwig (7) 
che l'ànno descritta con precisione. 

I campioni raccolti della V. Zextonica si com- 
pongono non solo di foglie e di vinaccioli, ma di raspi 
ed acini provvisti dei loro pedicelli. Ludwig insiste 
molto sull’irregolarità della foglia, sull’ineguaglianza 
dei suoi lobi e sulla sua obliquità, e la compara alla 
V. cordifolia di Michaux. Portes e Ruyssen invece la 
credono più vicina alla V. 7:5ar:a, Michaux, principal- 





(I) Saporta et Marion, L’ Evolution du Réègne veégetal. 
Paris 1887. 

(2) Boulay, Notice sur la flore tertiaire de Privas. Paris 1854. 

(3) Schenk, Handbudh der Botanik - Vol. 4, parte I - pag. 230, 
anno 1890. Breslau, Ediz. Treisendt. 

(4) AI. Braun. Lesnhard und Braun’s neues Iahrbuch fùr 
mineralogie, Gragnosie 1884. 

(5) Unger, Sylloge Plantarum fossolium. 

(6) Ettingshausen, Beitrige z. tort. Fl. v. Steierm. 

(7)\Feer.. l'eruAre Flora&der: Schweiz; 

(8) Ludwigi Paleontographica, Dunker et Meyer, t. V e VIII. 


mente alla varietà 7x67a in cui si ritrova la stessa 
forma obliqua e scalenata (v. fig. 3). 


BIiGssgventeuronica, VA »Br: 


E qui gli autori cadono sempre negli stessi er- 
rori. fondamentali, perchè si basano per la identifica- 
zione semplicemente sull'andamento del margine fo- 
gliare. 

La foglia della V. /extorica è leggermente più 
larga che lunga, con seno peziolare appena marcato 
ed irregolare, cordato, grossolamente dentato e con 
lobo mediano leggermente incurvato, e presenta un 
angolo tra il nervo impari mediano e il nervo laterale 
piùtesternotuguale a 69% mentre nella. V. »20a714 va. 
rubra Mich., la foglia è più lunga che larga, rettan- 
golare, con margine grossolanamente dentato, 3-lobata 
a lobo mediano affilato, lungo e diritto, a lobi laterali 
superiori pure affilati lunghi e stretti, ha seno peziolare 
a V molto largo e nettamente cordato, e presenta 
un angolo tra il nervo impari mediano e il laterale 
più Csternomndiaro0 ace) 

Secondo il mio avviso la V. Zextorica ha. più 


l'aspetto della V. r2pazia X Solonis Michaux, nelle cui 
foglie l'angolo suindicato è di 63° circa, e per giunta 
tutti gli altri caratteri che accompagnano il margine 
ed il seno peziolare sono molto simili. 

I vinacciuoli della V. fextorica Br. sono affinati 
inferiormente a forma di becco di uccello (Schzade- 
lartig ). 

La V. teutonica, secondo Portes e Ruyssen (1) 
Schenk (2) sembra la specie meglio definita, ed è stata 
anche trovato da Heer (3) a Schessnitz (Slesia). Certo è 
che insieme alla V. OZrzkz Heer la V. teutonica A. Br. 
rappresenta una delle forme più evolute del periodo 
terziario. Anzi Ludwig descrive ancora un'altra forma 
di foglia, che riporta alla V. feutonica ; ma non ha 
nulla di comune colla prima, a giudicare dalla foglia 
così splendidamente conservata (fig. 4) e che di certo 
rappresenta la forma più evoluta fin allora conosciuta 
del periodo terziario, e più che avvicinarsi ad un tipo 
americano, si avvicina alla V. virifera. 

Secondo Portes e Ruyssen le foglie di questa 
specie non offrono le forme molto acute « e dissime- 
« triche della V. 775270, ma hanno un seno peziolare 
(tablier) del tutto europeo. Dal punto di vista mor- 
« fologico, nelle ampelidee, esso è uno di quegli stadi 
« misti tra un tipo già in pieno possesso della vita e 
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« un tipo ancora da nascere, cioè tra l’essere ad il dive- 
« nire, analogamente a quanto si nota in altre specie 


« viventi. » 





(1) Rortestet Ruyssen, lee pazro: 
(2) SCHenk,s 100901: a sori 
(3) Hear, Die tertire Flora Schweiz. 
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(fig. 4) V. Teutonica (Ludw.) 
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Questa foglia, rettangolare, più larga che lunga, 
3-lobata, con margine finamente dentato e con denti 
acuti e rivolti in alto, con il lobo mediano e con i due 
laterali che sono più lunghi che larghi e terminati in 
un dente accuminato, a seno peziolare addirittura chiuso 
e nettamente cordato, presenta un angolo tra il nervo 
impari mediano ed il nervo laterale più esterno di 
LOGO: 

In tutti questi caratteri è molto simile alla V. 22- 
nifera var. morfuso ed alla V. Mourvedre X Rupestris, 
Adunque la V. textonica è senza dubbio l'esemplare 
più evoluto della Vis conosciuta dell'epoca terziaria 
e può considerarsi come il precursore della V. w2722/era. 

Come si vede, nel terziario (miocene) trovansi 
delle forme, che si connettono al tipo delle viti ame- 
ricane attuali da un lato, e alle forme coltivate o sel- 
vatiche della V. wirzfera L, dall'altro. 

Ed ora si consideri un altro gruppo di Vs, sem- 
pre del terziario, che per la forma delle sue foglie co- 


stituisce uno stato di transizione o di graduale passag- 
gio tra la forma tipica, più antica V. Sezazzensis, Sap. 
(simile all'americana) e l’attuale V. w2722/era, L. Come 
si vedrà la V. subintegra, Sap. del pliocene del Chantal 
(Francia) è l'ultimo ricordo della Sesazzersis, cioè del 
tipo di viti americane mioceniche ed anche eoceniche. 

Vitis Ludwig, A. ‘Br.(1) —E' stata trovata.da 
Ludwig, nelle ligniti di Dorheim (miocene), Germania, 
e Braun l'ha così chiamata in onore di Ludwig e la 
considera come un tipo differente dalla V. 7extonica 
di Salzhausen. 

La V. Luadwigti, Br. è rappresentato solo dai vi- 
nacciuoli. Questi vinacciuoli sono stati trovati riuniti 
per gruppi di 4, e sono molto « schnabelartig » in 
basso, e, sulla faccia dorsale, la calaza molto lunga 
è contornata da 4 a 7 solcature raggiate che le conferi- 
scono un aspetto molto elegante. 

Braun, non ha trovato questo carattere fra le spe- 
cie viventi, che in una vite dell’Abissinia, avente i 
vinacciuoli di forma semisferica (2). 





(ere Vee nia 
(1) Al. Braun, Protokol” der. April Sitzung'*derzgeol. Geseti 
Berlino, 1875. Dunker und Meyer, ‘: Paleontographica, t. v, pl. XX. 
(2) Gadeau de Kerville. Note s. 1. variat. d. forme d. graines. 
et de pepins chez le vignes cultiv, d. Vanc. monde. Rouen 1888.. 





(fig 6). Braunii, Ius 

Jobbraun(Ludbiz Così chiamata. da Lud- 
wig, in onore di Braun. E' stata trovata nel miocene 
di. Salzhausen e a. Rockenberg, ed in Italia, dal 
Paola (1), nel terziario pliocene di Bra (Piemonte). 
Di essa non si hanno che due tipi assolutamente di- 
versi di foglie ugualmente denominate (fig. 5 e 6). 

Secondo Portes e Ruyssen (2) la V. Srauni sa- 
rebbe. affine alla 7. Labrusca, Mich. ed anche alla. V. 
vinifera, L. 

Schenk (3), osserva ch'è indeciso se i vinacciuoli, 
descritti da Ludwig come V. 57aunri, appartengano 
aNgilesto@tipo, pero thovansr ‘ancora; dei semt, simili 
nella NV. muscadinta, var. scupernong Mich., ed in qual- 
che ibrido produttore diretto del Grimaldi. 

Le due foglie trovate da Ludwig, e denominate 
V. Braunit appartengono alla stessa specie ? E lecito 
metterlo in dubbio. Infatti la foglia (fig. 6) è intera, 
tanto lunga che larga, grossolanamente dentata, con 
seno peziolare nettamente cordato e chiuso, e presenta 
un angolo tra il nervo impari-mediano ed uno dei la- 


(1) Paola, Presenza della vite nel terziario di Bra, Torino 1895. 
(2IMLortesteekhuyssense loc, Cs, 1P,)720) 
(3jFSehenkatlochlelti 
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terali più esterni di 107° 10°, mentre che la foglia raf- 
figurata nella fig. 5 è trilobata, grossolanamente den- 
tata, con seno peziolare foggiato a V molto largo e 
leggermente cordato, e presenta un angolo tra il nervo 
impari-mediano ed uno dei nervi laterali più esterno 
di 90° 59°. Ora cati questi caratteri, ammettendo come 
carattere fondamentale la costanza (1) e la diversità 
degli angoli tra una specie e l’altra deve convenirsi 
che si hanno di fronte due varietà assolutamente 
diverse e assolutamente evolute. 

Mentre la prima (fig. 6) insieme alla V. Zeuto- 
zica rappresenta il tipo più prossimo alla V. ve7zz/era, 
L., coltivata o selvaggia, invece il tipo raffigurato 
nella fig. 5 si avvicina alle forme americane del mio- 
cene e a quelle viventi, quindi si dovrebbero conside- 
rarerclat si» Lextonica e brinie dla asso r an alii 
come il primo termine di evoluzione dal tipo ameri- 
cano verso il tipo europeo. 





(fig. :7)-Velokayensis, St. 
V. Tokayensis, St. (2). La foglia .diiquesta 
vite. é'*stata trovata. nel’ miocene delleUnsheria. E° 
leggermente trilobata, più lunga che larga, con mar- 


(1) Bianconi, loc. cit, 
(2)-Iahr, di. Ki. K% geol ReichunstaltWien®1367) 


gine dentato, seno peziolare a forma di V stretto 
nettamente cordato e presenta un angolo tra il nervo 
impari-mediano ed uno dei nervi laterali più esterni 
di 92° 35° (fig. 7). 

V. pracvinifera, Sap. (1). — E’ stata trovata nel 
miocene di Montcharray (Ardèche) ed è rappresentata 
da una foglia ben costituita, che riproduce nettamente 





(frese 8}eV&praevinifera, Sap. 


ultipo: della vznz/eno CL. La foglia è trilobata;.ft- 
smamente dentata, con denti molto acuti e rivolti in 
‘alto, seno peziolare foggiato a V stretto e presenta un 
angolo tra il nervo mediano-impari ed il nervo laterale 
più esterno di 90°. 

V. Salyorum, Sap. (1). — E' stata trovata nel 
miocene delle vicinanze di Marsiglia, e alcuni autori 
la vogliono come l’antennato immediato delle V7/s v2- 
nifera, L. 

V. subintegra, Sap. (fig. 9) — Questa vite è stata 
trovata nel pliocene di Chantal (Francia). E° rappre- 
ssentata da una foglia dentata, più lunga che larga, 
«con seno peziolare nettamente cordato e foggiato a 
V medio e presenta un angolo tra il nervo impari-me- 





(1) Saporta, Le monde des plantes, Paris 1879. 





(fig. 9) V. subintegra, Sap. 


diano ed uno dei nervi laterali più esterno di 100°. 
Per l'andamento del margine si potrebbe riferire al 
tipo V. cererea, Mich. 

Se osservansi attentamente le viti del terziario, 
si trova che esse hanno affinità, da un lato colle viti 
americane, dall'altro colle viti europee, e per arrivare 
alle viti nostrane bisogna esaminare successivamente 
le quaternarie, nelle quali ultime pare che non vi sia 
più traccia delle forme americane, mentre rispecchiano 
in modo evidentissimo, le note forme della vite europea 
selvatica ( Vitis suvestris, L.). 

Però si deve ammettere, che con la /. fextonzca già 
erasi formato il tipo preavrafera, il quale diventa più 
evidente nell’ epoca successiva ; cioè nel quaternario. 


VE 
Ampelografia del quaternario. 


Ai primordi dell’epoca quaternaria, e propria- 
mente nei travertini della Provenza (2) e di Montpel- 





[1)eSaporta;. Le nironde'des*’plantes.’Paris 1870 
(2)«Saporta, El distufs: iquatten Provence Nene 
Anno .1867. 
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lier (1), si trovano degli avanzi fossili di vite che 
si possono definire come intermedi tra la V. Salyorum 
del pliocene e l’attuale V. viwzfera L. 

Le stesse forme si sono ritrovate nei travertini 
quaternari della Toscana (5. Vivaldo, Gallarari etc.) 
che Gaudin e Strozzi (2) chiamarono V. Axsorzae Gaud. 
ma che poi portarono alla V. virzfera, L. 

Dal Clerici (1888) sono state trovate delle forme 
simili nei travertini quaternari di Ascoli Piceno, di 
Fiano Romano e nel pepirino di via Flaminia. 

Nathorst nel pliocene di Mogi nel Giappone ha 
trovato la V. labrusca, var. fossilis, il che secondo 
Scherk (3) può essere possibile, data l’attuale esistenza 
della ©. labrusca e della V. amurensiss Maxim., in quei 
luoghi, e perchè ciò si riconnette con la loro esistenza 
nel terziario. 

Heer ha creduto di poter distinguere nei resti delle 
palafitte, dei vinaccioli di viti coltivate e di viti selvagge. 

Con la V. Brauni Lud, si trova già costituito 
il tipo ancestrale della wexz/era L. mentre che la V. La- 
brusca si vede solo comparire nel quaternario del 
Giappone sicchè si può considerare la V. 7extonica 
come il tipo intermedio fra la forma americana e la 
vinifera. 

Standovallaftcorma*di Rescl'(4); la -wmifera “L., 
sarebbe il prodotto dell’ incrocio tra la V. velpina e 
la V. Labrusca, nel seguente modo : 


(1) Planchon, Etude sur les tufs quat. de Montpellier, p. 63. 
Anno 1864. 

(2) Gaudin e Strozzi, Travert. Toscans, Anno 1860. 

(>beheni flotte pia230- 

(4) Regel, Conspectus specierum gen. Vitis regiones Ame- 
ricae borealis, Chinae borealis, etc. habitantium. Petropol., 1873. 
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V. vinifera, L., = V. vulpina X Labrusca 

Regel appoggia la sua opinione sui seguenti 
[IELLE 

« 1. La vite non è conosciuta che allo stato in- 
« selvatichito (selvaggio) e non allo stato selvatico; 

«2. La V. vulpina e la V. Labrusca, le due spe- 
« cie stipiti, sono, sotto numerose forme, indigene del- 
« Asia, dove la cultura della « vite è originaria. 

« La V. Labrusca coltivata non è mai così bene 
« riuscita nell'America del nord come quella dei tipi 
« indigeni della vu/pina e della Labrusca ». 

Bisogna aggiungere che, per Regel, i termini di 
vulpina e di Labrusca rappresentano meno dei tipi 
nettamente definiti, che dei gruppi abbraccianti il primo, 
le rotundifolia, cordifolia, parmnfolia, riparia, amu- 
rensis, cioè a dire le specie glabre; il secondo, le La- 
brusca, propriamente dette da Linneo, carzbea, lobata, 
aestivalis, lanata etc., cioè le specie a tomento bianco 
o albido o ferrugineo. 


Si può con ragione sostenere con Portes e Rues- 
sen; «Oberlin,. ed‘altri tiche. laglkensorzze Bea 
prodotto di una ibridazione naturale, tra il tipo V. vl 
pina, L., e il tipo V. Labrusca Misc., come vuole Regel? 

Questo concetto o teoria del Regel sembra 
troppo assoluta trattandosi specialmente di forme vis- 
sute in epoche geologiche, ed è lecito metterlo in 
dubbio per due ordini di fatti : 

I. perchè già con la V. Zeutonica Br., e la V. Brau- 
xii Lud., fino al tipo V. praevinifera del miocene, tro- 
vasi già abbozzato il tipo virz/era, L., che l’uomo 
trovò costituito al suo apparire sulla terra, sfruttan- 
dolo a suo tornaconto. 
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2. perchè tutti gli esemplari di Y. Labrusca fin'ora 
trovati in diverse parti della superficie della terra, in 
Giappone, in Francia, in Italia, etc. datano dal qua- 
ternario, cioè da un'epoca posteriore alla formazione 
definitiva del tipo V. wvirifera L. 

Nè può giustificare una simile teoria il fatto che 
Regel (secondo Portes e Ruyssen) considera come 
labrusche alcune viti del terziario, che sono prevalen- 
temente del tipo americano, poichè ammessa una ibri- 
‘ brazione tra le forme del terziario, non poteva venir 
fuori che un nuovo tipo americano e mai il tipo vi- 
nifera, come avviene presentemente ibridando fra di 
loro le forme americane coltivate. , 

Noi riteniamo invece che il tipo vinifera sia un 
prodotto di naturale evoluzione indotto dal clima va- 
riabilissimo, nelle epoche geologiche, della V24s pri- 
mitiva e tuttora ignota, alla V. Sezazzensis fino al tipo 
V. teutonica. 

Dall'esame delle forme fossili di viti trovate dal 
paleocene al quaternario vedesi tutta una scala gra- 
duale di tipi diversi dalla V. Sezazzensis, Sap., alla 
V. praevinifera, con un graduale accorciamento della 
lunghezza principalmente a vantaggio della larghezza 
della foglia, accompagnati da modificazioni dei lobi 
di base e quindi del seno peziolare, cominciando dal 
seno peziolare foggiato a graffa al seno peziolare 
completamente chiuso per la sovraposizione dei lobi 
di base, fino all’uguaglianza dei due diametri, come 
si riscontra nelle forme più evolute, che trovansi negli 
strati del terziario prossimi al quaternario, quando 
cioè è completamente sistemato, per le mutate vicende 
del clima, l'aspetto della vegetazione analoga ai no- 
stri tempi. 
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Quindi più che a fatti di ibridazione crediamo 
che si debba tener conto principalmente dell’ azione 
del clima variabilissimo in quelle epoche che dovet- 
tero aver profondamente modificato le funzioni  fisio- 
logiche e morfologiche della specie. 

Il Comes (1) scrive: « Se la vegetazione è più 
« vigorosa in alcuni individui rispetto agli altri simili 
« che trovansi accanto, sotto le stesse influenze, fa duopo 
«ammettere che vi sia nell'organismo qualche cosa di 
« diverso, ma sconosciuto. Quando il calore, la luce, il 
« terreno etc. producono sulle piante (della stessa forma 
« esteriore e coltivate l'una appresso l'altra) effetti dif- 
« ferenti, è necessario ritenere che questi agenti fisici 
« si propaghino e si trasformino nei tessuti in una ma- 
« niera varia, locchè fa supporre una diversità mate- 
« riale di organizzazione non peranco rivelata. L’or:- 
« gine di una modificazione fistologica è tanto oscura, 
« quanto quella di un’ altra morfologica. Le cause che 
« la determinano sono difficili ad essere indagate. 

Or bene si potrebbe ammettere come vera la 
ipotesi del Regel, se con prove sperimentali egli avesse 
ottenuto il prodotto vagheggiato nella sua famosa 
formula 

V. vinifera L., = V. vulpina X V. Labrusca. 

Secondo Comes, (l. c.) bisogna convenire che la ca- 
tena degli esseri organizzati « che st succedono ad epoche, 
« la vartetà della loro natura, e sopratutto la loro or1- 
« gine, sono di una oscurità singolare. È ben vero che 
« la selezione naturale si esplica sia coll’escludere, 
« sia col conservare le modificazioni che sopravven- 





(1) Comes, Botanica generale ed agraria, anno 1884 Mar- 
ghieri, Napoli. 
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« vengono; ma essa non spiega l'origine di tale 
« modificazione. Relativamente alle diversità  fisiolo- 
« giche una sola cosa è positiva, ed è che esse avven- 
« gono a capo di lungo tempo. 

« Non ‘si può negare, infatti, che la. natura sia 
« stata più calda nelle epoche antiche, e che fin d’al- 
« lora essa alimentava i vegetali. Siccome una pianta, 
« massime di organizzazione complicata, ne suppone 
«altre. anteriori. più semplici, egli è chiaro che de 
« specie delle attuali regioni fredde abbiano subito 
« dei cambiamenti, giacchè vivevano in tempi geologici 
« sotto una temperatura elevata, che oggi più non 
« sopporterebbero. Si ripeta lo stesso per la succes- 
« sione delle forme ; ed in vero, essa varia di età in 
action esuratteoniazi:maesun dfatto ichessi 
« prova in tutti i paesi, mercè della comparazione 
« dei fossili; però la successione delle forme, il modo 
« di evoluzione e le sue cause, sono ancora nel domi- 
« nio della probabilità e delle ipotesi. 

Secondo. \Bortes®Wwe" Ruyssent:(1) lav fibazione 
spontanea immaginata da Regel, fuori di ogni prova 
sperimentale, si giustifiva,. dalle testimonianze della 
. geologia, se non assolutamente, almeno in questo 
senso che le forme asiatico ed americane hanno. certa- 
mente preceduto la forma vr:fera che ne deriva, sia 
per ibridazione tra queste diverse specie, sia per mo- 
dificazioni, e ci sfugge il modo come si sono prodotte, 
ma di cui abbiamo potuto afferrare qualche grado o 
passaggio. Solo la coltivazione non vi è stata per 
nulla, poichè non vi è coltivazione senza coltivatori, 
e che l'uomo, come si è già visto ha trovato al suo 
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arrivo sul pianeta la v. vzfera completamente costi- 
tuita. Insomma, ripetiamo con Heer, restringendo 
l'espressione al tipo vzzz/era, che «la vite è un arci- 
vecchio abitante dell'Europa », più vecchio dell'uomo 
stesso, e che non vi è nessun anacronismo a rappre- 
sentarci Adamo coronato di pampini intrecciati, come 
Sileno e come Noè. 


V. 


I vInaccioli delle viti fossili e delle viti viventi. 


I semi delle viti fossili, trovati nei vari periodi 
geologici, presentano delle caratteristiche, che non si 
riscontrano nelle viti europee attuali. 

Alcuni sono stati trovati nell’oligocene di Bovey- 
Tracy; deserittida Heer. comediVeeMooren ie 
Britannica; altri nella Groenlandia descritti come V. 
Olrichi e V. Artica, infine nella lignite di Salzhausen 
sono stati trovati i vinaccioli della V. Sraunz. Nel- 
l'America, dai Black-Buttes (Oregon), sono stati resi 
noti da Lesquereux vinaccioli di una specie di viti 
V. Sparsa, Lesq. Però è indeciso se 1 vinaccioli de- 
scritti. da Ludwig come V. £7raumu. Lud. appar- 
tengono a questo genere (1). lutti questi semi pre- 
sentano la loro superficie o verrucosa o munita di 
solchi irradianti verso la calaza. 

Secondo Schenk (1) fra i vinacciuoli delle specie 
recenti, da lui studiati, non si trovano di quelli con 
protuberanze, il che tuttavia non esclude che una tale 
specie non sia esistita. Senonchè c'è da osservare 
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che fra le specie recenti esistono dei semi  solcati 
come nella sezione Muscadinia, var. Scupernong, Mi- 
chaux, e in qualche ibrido del Grimaldi, e del Castel. 
Queste solcature dei semi sono in intima rela- 
zione colla spiccata rusticità dell'intera pianta. È nota 
la rusticità della Scuferzong, che non attecchisce per 
talea, e non riprende all’innesto con nessuna delle 
vitiecuropee #mentrestutterle  altre-forme, varietà,ie 
razze ammericane ed europee presentano la superficie 
del seme liscio, e un solo fatto differenzia le forme 
americane pure dalle europee, cioè la posizione della 
Galaza, chewèe:centrale:nellesforme americane, edi eccen- 
trica nelle viti europee, e su questo argomento si tro- 
vano tutti gli autori che hanno studiato i semi di viti, 
considerandolo come un carattere diagnostico per risa- 
lire alla varietà che li ha prodotti. 
. L’unico seme che riflette ancora i caratteri delle 
forme fossili è dunque quello della V. vx/fira L. (fig. 10) 
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e della V. Scupernong, Michaux (fig. 11). 
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Il vinacciolo della V. vw/pina fig. 10, è di forma 
oblunga, schiacciato verruccoso, con calaza centrale, 
mentre quello della sua forma coltivata V. scuperzone, 
Michaux, pur mantenendo la forma oblunga fig. 11, 
il'ibecco:corto, la (calazartomale e: ‘centrafe;Siperdetble 
verrucche che ritrovansi limitate in solchi irradianti 
dalla calaza, mentre si mostra più grosso e non ap- 
piattito. 

A. questi caratteri fanno riscontro quelli. delle 
foglie e dei rami delle rispettive varietà, che dimo- 
strano la spiccata rusticità della pianta, caratterizzata 
secondo Planchon, dai seguenti caratteri: « Scorza 
dei giovani rami non striata, coperta da numerose 
piccole lenticelle (almeno sul legno dei rami): legno 
duro, senza grossi vasi; midollo poco abbondante; ac- 
cini poco numerosi in ogni infiorescenza, che maturano 
successivamente e si distaccano ad uno ad uno alla ma- 
turazione ». Viticci con semplici, discontinui. Vinacciuli 
circanedi lunghezza, “pers x di 
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voluminosi, 7,5 ”m 
larghezza, allungati, appiattiti, con la faccia dorsale 
divisa in due parti uguali da un solco longitudi- 
nale da cui s'irradiano numerosi solchi; calaza ovale, 
poco saliente, e rafe non apparente sulla faccia 
dorsale. 

Secondo Millardet, i tralci della 7/74 sarebbero 
sprovvisti di pulvino, (diaframma) tra un internodio e 
l’altro. A questi caratteri corrispondono quelli della 
foglia, che è piccola e dentata, con seno peziolare piut- 
tosto divergente, la minima produttività e una eccessiva 
acidità dei loro succhi. Tutti questi caratteri ci bastano 
per dichiararla eminentemente rustica. 

Nelle forme coltivate e più o meno ingentilite 


veggonsi man mano scomparire le verrucche nei semi, 
fino a diventare solcati e poi addirittura lisci (fig. 12) 
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mentre diminuiscono in lunghezza, sempre più, € 
acquistono in grossezza. Le foglie seguono la stessa 
sorte; si passa dalle forme dentate alle lobato cordate, 
e parallelamente nei tralci comincia a differenziarsi 
il pulvino, che da zero nelle forme più rustiche ( v24 
pina) diventa fino più o meno spesso nelle forme in 
via di ingentilimento, e massima nelle forme gentili. 
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internodi si allungano sempre più dalle forme più 
rustiche (minime nella v2/#:7a) alla più evolute (mas- 
sime nelle Vurz/era. 

Sembra che nella vite succeda l'inverso rispetto 
alla lunghezza degli internodi di quanto ha osservato 
il Grabrieli (1) studiando il mandorlo selvatico e col- 
tivato ; cioè « gli internodi del mandorlo amaro insel- 
« vatichito (che noi riteniamo il più vicino al capo 
« stipite della specie e che abbiamo preso come base 
« del nostro studio) presentano la massima lunghezza, 
« che per semplicità di calcolo abbiamo rappresentato 





(1) Grabrieli. Il Mandorlo amaro considerato sotto l’aspetto 
filogenetico» culturale: é chimico. Atti<R4 Ist. Incoragg. Napoli 
p. 699, anno 1907. 
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« ad uno. A misura che ci allontaniamo dall'albero 
« inselvatichito troviamo che l’internodio si accorcia 
« sensibilmente nel mandorlo amaro innestato, sino 
« a raggiungere un minimo di 0,51 nel mandorlo 
« dolce ». 


Na È 
Osservazioni biologiche. 


Il graduale ingentilimento che ho potuto  os- 
servato, allorchè della vite più rustica (v. vu/227a) si 
passa agli altri tipi americani, e da queste alla vini- 
fere, si manifesta con una serie di caratteri sui quali 
e opportuno fermare le attenzione. 

In primo tempo viene a mancare la verrucosità 
del seme: manca altresì il pulvino nei rami; gli in- 
ternodi si allungano ingrossandosi; le foglie dalla 
forma intera, con seno peziolare aperto, passano alla 
lobata e nettamente cordata, che rappresenta il gra- 
dino più elevato dell'ingentilimento. Un altro fatto 
molto interessante è il seguente, che, cioè, dalla cor- 
teccia aderente della V. v72/%272a si passa alla formazione 
del ritidoma nelle forme più gentili, che si distacca a 
larghe placche ogni anno. Tra le cause che provocano 
tale profonde modificazioni, oltre l’incrociate etc. no- 
tevole è l’azione delle cure culturali, e specialmente 
la concimazione azotata a base di letame, che mettendo a 
disposizione della pianta maggiore copia di materiali da 
elaborare aumenta lo sviluppo dei varî organi special- 
mente quelli parenchimatici. Come possa agire la con- 
cimazione a base di letame, in proposito non crediamo 
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utile d’insistere avendola trattata ampiamente in altri 
nostri lavori (1). 

© Nei quadri seguenti sono riuniti 1 dati rispetto 
ai vinaccioli, 1 tralci e le foglie. L’esamze der numerosi 
dati, in detti quadri riportati, forniranno il coefficiente 
dei vari stadit di rusticità 0 d'ingentilimento delle attuali 
viti, temendo presenti le considerazioni biologiche svolte di 
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(1) R. Averna-Saccà. L’acidità dei succhi nelle viti americane 
in rapporto alla resistenza di esse alla fillossera, secondo Comes. 
meeRacista inc NapolBtioto,p. 27) 

JdiLo®sviluppo!del.wperimetro. fogliare in rapporto alla 
pedeipinosdiciesatSSstazezs perso rav Anno 1009 DI 337. 
Modena. 

Id. L'acidità dei succhi delle piante in rapporto alla resistenza 
coutroWoime.tacchw der parassiti. Stazi Usperi AnatH.pi 185 
Modena 1910. 

Id. L'angolo geotropico: delle radici rispetto allo sviluppo 
del perimetro fogliare ed alla produttività delle viti. (In corso di 
stampa). 
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A. PONTE 


UNIVERSITY OF ILLINOiS 
i analitici 


Studio comparativo di alcuni metod 
per la determinazione del fosforo nei pro- 
dotti vegetali. 


E noto che la determinazione del fosforo nei ce- 
reali, come in tutti i prodotti agrari in genere, è 


sempre di difficile esecuzione, perchè nell'incenerimento 


si possono avere notevoli perdite di questo elemento, 
ed i metodi d'ossidazione per via umida sono lunghi 
ed imperfetti. 

Recentemente venne proposto un metodo relati- 


, vamente rapido per la distruzione della sostanza or- 


| ganica mediante ossidazione elettrolitica (1); il quale 


naturalmente non è applicabile se non in laboratorii 
forniti di un buon impianto per analisi con i metodi 
elettrolitici. | 

Recentemente Sherman Leavitt e J. A. Le Clerc (2) 
dimostrarono che le perdite in fosforo che si pos- 
sono avere nell’'incenerimento dei cereali, variano con 
la&temperatura Na fcui. l'incenerimento fu. ‘effettuato: 
Ora mentre dette perdite in fosforo sono poco note- 
voli se l’incenerimento viene effettuato ad una tem- 


(1) F. Scurti e O. Gasparini. Sulla distruzione della sostanza 
organica per ossidazione elettrolitica nell’analisi delle sostanze ali- 
mentari ed agrarie. (Le Staz. sper. Agrarie it., 1907). 

[elohermanibeayittied Ji Ad Le Clete.- Perdita d'H3PO; nel 
l’incenerimento dei cereali. (Procedings of the American Chemical 
Society, 1908). 


LATE 


peratura inferiore al punto di fusione delle ceneri stesse, 
ad es. al color rosso scuro, esse diventano invece 
molto rilevanti (circa il 50°/,), se l’incenerimento stesso 
viene effettuato a temperature superiori, ad es. al 
calor rosso. Da ciò si deduce la necessità di effet- 
tuare lo incenerimento molto cautamente, a tempe- 
ratura inferiore a quella del color rosso. 

D'altra parte è noto che effettuando l’inceneri- 
mento di dette sostanze organiche in presenza di CaO 
puro, in leggero eccesso, non si hanno perdite sensi- 
bili di fosforo anche se l’incenerimento viene effettuato a 
temperatura elevata, perchè la calce fissando la HyPO,, 
impedisce che venga ridotto (dal carbonio e dalle ma- 
terie organiche) a composti fosforati volatili. 

Dovendo per incarico del Direttore dell'Istituto, 
fare delle analisi di ceneri di frumento (per uno 
studio in corso sulla composizione dei frumenti italiani) 
ho creduto non privo di interesse valutare, con quale 
dei metodi sin'ora proposti si abbiano le minori per- 
dite in fosforo, prima di incominciare le analisi sopra 
cilate: 


A. tale scopo ho scelto alcune fra le varietà ita- 


liane di frumento, ed in ognuna di esse ho determi- 
nato. .l’H3PO/ coni tre diversi. metodi; incenerimento 
diretto, ossidazione elettrolitica, incenerimento in pre- 
senza di calce. 

I risultati ottenuti (/a0ella A) hanno condotto 
alle seguenti conclusioni : 

1. Che col retodo ordinario d'incenerimento 
si ha, in confronto al metodo d’ossidazione elettro- 
litica, una perdita in P,0O; oscillante tra il 2% e 
RE 


2. Che col metodo di incenerimento in presenza 
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«di CaO, non si hanno differenze sensibili tra i valori 
| in P,0; ottenuti, con questo processo ed i valori cor- 


rispondenti (in P,0;) ottenuti col metodo di ossida- 
| zione elettrolitica. 


| appare per tal modo, nella determinazione del  fo- 
sforo, altrettanto buono quanto. il metodo elettro- 
— litico. 
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Il metodo di incenerimento in presenza di calce. 
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Contributo allo studio della un 22, 


terreni ferriferi, con speciale riguardo alfa ,, 7 
vite ed alla clorosi di essa. ‘ia 


Le viti nei terreni ferriferi. 


Si sa che, nei terreni ferriferi di alcune foreste 
delle Indie, certe specie di piante perdono le foglie 
dopo il ciclo vegetativo, mentre le stesse specie viventi, 
accanto alle prime, in terreni non ferriferi hanno le 
foglie persistenti. 

Questo fatto, che sembra un paradosso, avuto ri- 
guardo alla teoria generalmente ammessa che il ferro 
è un alimento preziosissimo per le piante, in quanto 
si ritiene sia indispensabile per la formazione della clo- 
rofilla, per l’attività vegetativa di essa e di conse- 
guenza per la formazione dei materiali plastici neces- 
sari alla vita, ci. ha spinto ad indagare la possibile 
causa che induce tale comportamento diverso nelle 
stesse specie di piante. A tal uopo nei primi giorni di 
novembre 1908 ci siamo recati all'Isola d'Elba, dove 
esistono dei terreni eminentemente ferriferi messi a 
cultura, ed abbiamo prelevato diversi campioni di 
terreni e di piante che in questi vegetavano. 

Il primo campione l'abbiamo prelevato in con- 
trada Filii Dei, territorio di Porto Longone, in terreno 
vitato proveniente dal disfacimento di schisti lamel- 
lari illlsecondo In contrada Sasso; territorio “di. Rio 


Marina, in terreno eminentemente ferrifero; il terzo in 
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contrada Vallata San Giuseppe, territorio di Rio Elba, 
in terreno siliceo-argilloso; il quarto in contrada Sa- 
lina, territorio di Portoferraio, in terreno sabbioso. Dagli 
stessi punti citati abbiamo prelevato pure campioni di 
radici, di ceppi, di tralci e di foglie di viti. 

Dallo sguardo sommario della vegetazione, dei 
singoli posti, ci siamo convinti come mentre essa era 
ancora attiva in quasi tutti i tipi di terreno non lo 
era mel ‘terreni territett. 

In questi le viti cominciavano di già a spogliarsi 
delle foglie, così:pureSrmcehita perni edo meli sedi 
castagno, ancor. vegeto in molti altri punti, mostrava 
le sue foglie giallastre, prossime a staccarsi dalla 
pianta. Degno di nota è poi il fatto che, le viti nelle 
contrade ferrifere, a dire dei coltivatori del luogo, non 
assumono mai quella colorazione verde cupo, caratte- 
ristica delle piante ben nutrite, senza che tale fatto 
fosse dovuto a malattie crittogamiche. 

I campioni prelevati, fatti seccare all’aria, all'ana- 
lisi diedero i seguenti risultati : 
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Dai risultati analitici ottenuti appare in modo: 
evidentissimo che abbiamo da fare con quattro tipi 
diversi di.‘terreno,e’-che Jepiante.che*viwepetano, 
hanno una composizione variabile a seconda del ter- 
reno nel quale vivevano. 

Infatti mentre, nelle foglie, il calcio. è. contenuto: 
in tutti in proporzioni pressochè uguali, il magnesio, 
il ferro ed il fosforo variano da campione a campione: 
però costantemente si verifica che, ad una esuberanza 
di ferro, corrisponde una scarsezza di fosforo e: di ma- 
gnesio. 

Come ‘spiegare tale fatto se si ammette che il 
ferro contribuisce alla formazione della clorofilla. e che 
la clorofilla è il mezzo e lo strumento di cui la pianta 
si avvale per l'assimilazione del carbonio e quindi per 
la formazione delle sostanze plastiche ?. Ammettendo 
che il ferro è indispensabile per la formazione della 
clorofilla e che la sua mancanza cagiona. la c/orost 
delle piante, come va che le foglie contenenti più ferro. 
sono clorotiche ed anemiche nello stesso tempo ? 
Come spiegare perciò questa clorosi e questa defi- 
cienza di fosforo quando invece che deficienza di ferro 
se ne ha esuberanza ? 


Da poco tempo, alla teoria della funzione del ferro. 
nell'organismo vegetale vivente, si va sostituendo una 
nuova teoria, quella del magnesio. Tutto ciò del resto 
era stato. previsto sin*da:’1:884 dal Comestilquale, 
nel suo libro di botanica agraria, così si esprimeva a 
pagina 478: 

«La costante presenza della magnesia nella clo- 
«rofilla, e la sua mancanza negli organi clorotici,. 
«fanno ritenere essere indispensabile la magnesia nella 


« formazione della clorofilla. Fssa, associando la sua 
«azione alla calce, contribuirebbe alla formazione della 
«« clorofilla, forse con i materiali amilacei, che verreb- 
« bero più direttamente scomposti dalla calce ». 

Il Gautier, nel 1879, dalla clorofilla cristallizzata, 
ha ottenuto un residuo minerale costituito principal- 


‘mente da fosfato di magnesio e di potassio, con tracce 
«di calcio e di solfati e con l'assenza assoluta di ferro. 


Però ancora l'ufficio fisiologico del magnesio non è 
ben conosciuto perchè poco si è studiato intorno a 


questo alimento ritenendolo secondario. Secondo Knop 
e Dworzak la magnesia si comporta nel mais come 


[scolce@ceneltz9uololcome- la potassa: Ciò ‘è stato 





‘confermato dalle ricerche del Raumer secondo cui, 


mentre l'ufficio della calce consiste nel fabbricare a 


«spese delle sostanze nutritive, i materiali necessari al- 
‘l'accrescimento ed al consolidamento delle pareti cel- 


lulari, la formazione e la migrazione dell’amido  sa- 
rebbero invece determinate, non dalla calce, ma dalla 
magnesia. Secondo Sestini nè i sali di calcio, nè il 
berillio, nè il glucinio, possono sostituire il magnesio, 


da ciò si deve desumere la grande importanza che 


‘esso ha nell'economia delle piante. 


Il Loew poi attribuisce al magnesio l’assorbi- 
mento dell’acido fosforico, perchè il fosfato di magnesia 
si dissocia facilmente, dando l’acido fosforico libero che 
‘può entrare a far parte integrante delle materie vege- 
tali fondamentali quali la nucleina e la lecitina. Infine 


‘è noto come un eccesso di magnesio può riuscire ve- 


nefico alle piante quando è deficiente il calcio, ma su 


questo punto tutti gli sperimentatori non sono di ac- 


«cordo. Così mentre il Dawy nel 1814 ed il Mayer nel 
1870 hanno constatato effetti di avvelenamento dovuti 
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al magnesio; Heiden nel 1869, Kellner, Muntz e Gi- 
rard, Larbaletrier e Malpeaux nel 1895, Fleycher, Lie- 
bemberg, Loew, May, Aso, Furuta, Katojama, Kozai, 
Daikuara, Nakamura, Bernardini.- Corso - Siniscalchi, 
ecc. ecc. hanno potuto constatare che, in certi terreni, 
l'aggiunta di un sale di magnesio ha indotto una mag- 
giore produzione e questo fatto si è verificato costan- 
temente nei terreni ricchi di sali di calcio e poveri di 
magnesia. Finalmente nel 1906 il Willstàtter ha tro- 
vato che la clorifilla e tutte le sostanze di natura acida 
che è riuscito a separare da essa contengono tutte 
magnesio talvolta in percentuale anche maggiore del 
3,50% di ossido ed ha formulato l'ipotesi che la clo- 
rofilla sia una combinazione organo-magnesiaca. 

Che così deve essere non è dubbio in quanto 
che non si potrebbe spiegare altrimenti la sua pre- 
senza nella clorofilla ed in proporzioni così elevate. 
Se la formazione della clorofilla si dovesse attribuire 
al ferro, questo dovrebbe far parte integrante di essa 
o almeno nelle foglie sane, che elaborano di più e che 


contengono più clorofilla, si dovrebbe trovare in mag- 


giore quantità che non nelle foglie eziolate, cioè scarse. 


di granuli di clorofilla. 

Ora, dando uno sguardo alle nostre analisi, si 
scorge subito che vi è più ferro nelle foglie cloro- 
tiche e meno in quelle sane, conseguentemente una 
quantità di magnesia maggiore là dove è contenuto 
meno ferro, e minore dove il ferro è contenuto in 


eccesso, e ancora le foglie povere in magnesio sono 


anche povere in fosforo, in una parola sono anemiche, 
mentre dovrebbero essere pletoriche per l'abbondanza 
del ferro. Questa deficienza di fosforo è spiegabile 


solamente se la funzione clorofilliana si attribuisce 
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al magnesio, perchè se detta funzione dovesse attri- 
buirsi al ferro allora avremmo dovuto trovare più 
fosforo là dove invece ne abbiamo trovato meno, e 
ciò perchè la formazione dei materiali plastici, si 
può dire, è direttamente proporzionale alla quantità di 
granuli di clorofilla ; la deficienza del fosforo è dovuta 
adunque alla poca quantità di clorofilla contenuta nelle 
foglie, e così pure l’eziolamento e la caduta anticipata 
delle foglie. a, 

Un altro fatto ci resta ancora a spiegare, e cioè 
l'accumulo del ferro nelle foglie. Tale accumulo è do- 
vuto anche esso alla deficienza del magnesio in quanto 
in assenza di questo, come abbiamo detto innanzi, non 
può avvenire la migrazione dei materiali plastici for- 
mati dalla clorofilla ed il ferro che copioso giunge 
dalle radici rimane immobilizzato emigrando esso so- 
lamente in compagnia degli altri materiali. 

In conclusione, quando nel terreno vi è deficienza 
di magnesio, le piante soffrono per anemia, sono cloro- 
tiche, ed abbreviano il loro ciclo vegetativo ; di con- 
seguenza quindi, la sintesi del carbonio, piuttosto che 
considerarla come funzione del ferro contenuto nelle 
foglie, bisogna, più giustamente, attribuirla al magnesio 
in quanto per esso esclusivamente si ha la forma- 
zione della clorofilla; (e, solo si può ritenere che il 
ferro agisca da catalizzatore. 


La clorosi. 


Dopo quanto abbiamo detto sull’influenza del 
magnesio nella formazione della clorofilla e nella 
mobilizzazione dei materiali plastici formati dalle fo- 
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glie, per l’attività dei granuli di clorofilla, vediamo ora 
di metterlo in correlazione con la clorosi delle viti ame- 
ricane. Per clorosi, in questo caso, non intendiamo 
tutte quelle forme di eziolamento passeggiero, bensì 
l'ingiallimento persistente delle foglie che si osserva 
frequentemente nelle viti. americane calcifughe, quali 
principalmente le Azparza e le Axfestris, quando sono 
costrette a vivere in terreni che contengono un'alta 
percentuale di calcare. 


Dalla introduzione delle viti. americane, per la 
ricostituzione dei vigneti fillosserati, fino ai giorni no- 
stri, la clorosi è stata una di quelle malattie che molto 
ha preoccupato i viticultori e gli scienziati. 

Per questa grave affezione che non permetteva, 
nè permette, la ricostituzione in tutti 1 terreni prima 
vitati, tutti si sono affannati ad indagare quale ne 
fosse lla.icausa e uc/è:stato chi FlihafMattabiato Male 
midità eccessiva del terreno, chi all’ aridità, chi al 
calore e chi al colore del terreno, chi alle alter- 
native di asciutto ed umido e chi infine alla defi- 
cienze del ferro nel terreno. L'ipotesi più logica però 
sembrava quest'ultima, in quanto si era osservato che 
l'ingiallimento delle foglie, diminuiva e magari Scom- 
pariva del tutto quando si metteva a disposizione delle 
piante, o direttamenté\.o-peri-mezzo Mellito nodi 
sale@dikierro. i 

Le analisi chimiche dei terreni però hanno di- 
mostrato che una tale ipotesi era da scartarsi com- 
pletamente. Infatti il Foéx trovò, nei terreni della scuola 
di Montpellier una quantità maggiore di ferro là dove 
le viti ingiallivano e minore dove le viti non anda- 
vano soggette alla clorosi ; il Chauzit, nelle terre cre- 


tacee del Cognac refrattarie alla coltura della vite, ha 
trovato delle quantità di ferro abbastanza elevate sino 
a raggiungere il 14° circa, mentre, in altri terreni 
della stessa regione, dove le viti non ingialliscono, ha 
trovato costantemente delle quantità di ferro minori. 
Infine le analisi chimiche delle foglie di viti cloro- 
Bichessttattoard ae oserul[ietonGastimiesda Avernate 
quelle sulle foglie di pero fatto da Crochetelle, hanno 
dimostrato come le foglie clorotiche contengono quasi 
sempre il doppio di ferro delle foglie sane. Da ciò si 
deve ‘desumere; come “abbiamo detto... innanzi; che. il 
ferro non deve avere nessuna influenza nella sintesi 
del carbonio e nessuna influenza diretta nel guarire 
1 fenomeni di clorosi. 


Fu in seguito alla missione di P. Viala in Ame- 
rica, allo scopo di ricercare i vitigni che si adattas- 
sero a vivere nei terreni calcarei, ed ai risultati delle 
analisi comparative, eseguite dallo Chauzit, sulle terre 
dillAmerica. eis quelle = di Francia, che ‘viticultori 
si posero sulla strada per scoprire la causa della clo- 
rosi e per meglio adattare i vitigni americani ai terreni 
calcarei. 

Le analisi dello Chauzit infatti dimostrarono che 
l’unico ostacolo, dell'adattamento delle viti americane 
in Francia, era” il ‘calcare ‘eccessivo ed ormai quasi 
tutti gli scrittori di viticultura sono di accordo ad 
attribuire la clorosi al calcare; così il Viala dice che 
essa non si manifesta che nei terreni calcarei e. che 
è più intensa quanto più elevato è il contenuto in 
calcare del terreno; della stessa opinione sono Chauzit, 
Ravaz, Missol, Cazeaux, Cazalet, Gervais, Bernard, 
Coste-Floret, e tanti altri. 
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Giova intanto far osservare come in certi terreni, 
che danno al calcimetro una percentuale di calcare 
molto elevata, le /z5a77a che sono le più calcifughe 
delle viti americane, vegetano lussuriosamente senza 
manifestare alcun segno di clorosi. 

Si è cercato dare la spiegazione di questi fatti 
ricorrendo alla natura fisica del calcare ed ammet- 
tendo che in questi terreni il calcare si trovasse in 
uno stato ilsico tale da non poter essere attaccato dal 
succhi acidi delle radici, ma nessuno ha badato di ri- 
cercare se in tali terreni il calcare fosse di origine 
dolomitica e quindi ricco di carbonato di magnesia. 
Infatti il carbonato di magnesio non determina la clo- 
rost come il carbonato di calcio, come hanno  osser- 
vato il Jean-Jean, Dejardin, Chauzit, ecc, in certi terreni 
del Garda dove le /Azpar:a prosperano benissimo mal- 
grado la dose di dolomite raggiunga il 42 °/o: 

Da parte nostra ammettiamo che il calcare in ec- 
cesso sia una delle cause provocanti la clorosi delle 
viti americane, ma crediamo fermamente che la clo- 
rosi si manifesta nei terreni calcarei quando questi 
sono deficienti di magnesio e quindi quando il rap- 
porto fra calce e magnesia è molto elevato. 

Difatti il Gavoty ha ammesso che l’aspersione 
di una soluzione, anche debole, di magnesia su delle 
foglie gialle, induce in queste foglie un rinverdimento 
sensibile e. questo fatto lo ha spinto a credere che la 
presenza di una certa quantità di magnesia nei  ter- 
reni calcarei ha per effetto di combattere l’azione clo- 
rosante del calcare. 


In quanto alla possibile azione che può avere il 
ferro nella c/oros:, esclusa ormai la sua influenza nella 
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formazione della clorofilla e nella funzione di essa, si 
deve ritenere che la sua assenza non debba avere al- 
cuna influenza nel provocare i fenomeni di clorosz. 

E vero che sin da quando si sono osservati i 
primi fenomeni di clorosi si è ricorsi al terro come 
rimedio al male, ma i suoi effetti, non sempre posi- 
tivi, hanno ingenerato molti dubbi ed ancora, si può 
dire, non si conosce l’azione che esso esercita. 

Cosspmentre. bed «Gris, Decaisne, PDichartre, 
Dubreil, Bleu, Girardin, Menudier, Griffithis, Mar- 
guerite-Delacharlonny e tanti altri ammettono l'efficacia 
del solfato di ferro nel combattere la clorosi; Knop, 
Joulie, Miintz. Grandeau, Wringhtson, Mauro, ecc., ecc. 
negano che il ferro abbia un'influenza qualsiasi nel 
combattere la clorosi. 

Certo si è però che nella maggior parte dei casi 
le soluzioni di solfato di ferro messe al ceppo delle 
viti clorosate, hanno indotto dei miglioramenti sensibili 
e financo la scomparsa della malattia. 

Questi fatti però sono stati interpetrati molto di- 
versamente così c'è chi crede che l’azione del ferro 
sia specifica ed indipendente dal terreno perchè esso 
agisce direttamente anche applicato sulle foglie ; c'è 
invece chi crede che il ferro agisca semplicemente 
come colorante per la formazione di un tannato di 
ferro verde cupo; la maggior parte infine credono 
che le soluzioni di solfato di ferro ‘agiscono perchè 
neutralizzano il calcare sotto forma di solfato di calcio. 

Secondo noi l’azione che esercita il solfato di ferro 
nel terreno è doppia in quanto, da una parte serve 
a neutralizzare il carbonato di calcio trasformandolo 
in solfato, e dall'altra serve a spostare i sali di ma- 
gnesio e metterli a disposizione delle radici delle piante. 
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A. tal proposito abbiamo fatto un'esperienza in 
laboratorio per convincerci se realmente il ferro agisce 
spostando la magnesia contenuta nel terreno, Abbiamo 
preso perciò 3 bottiglie da 3 litri ognuna a tappo 
smerigliato, in ogni bottiglia abbiamo messo gr. 500 
di terra fina passata allo staccio da 1 mm., indi ab- 
biamo aggiunto cc. 500) di acqua distillata nella prima 
bottiglia, cc. 500 di und soluzione di solfato ferroso 
al 10°) nella seconda ‘bottiglia, e cc. 500 di una 
soluzione di solfato ferroso al 10°, neutralizzato esat- 
tamente con KOH !, normale nella terza bottiglia. 
Abbiamo lasciato tutto in contatto per 3 giorni agi- 
tando parecchie volte al giorno energicamente ; indi 
abbiamo filtrato il liquido melmoso, ne abbiamo pre- 
levato una parte aliquota e vi abbiamo determinato 
il calcio sotto forma di ossalato ed il magnesio sotto 


forma di fosfato ammonico magnesiaco. 
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tissimo come il solfato ferroso, oltre che per l'acido 
solforico che contiene, agisce per il ferro, il quale 
sposta la magnesia contenuta nel terreno; oltre a ciò 
il solfato ferroso trasformando il carbonato di calcio 
insolubile, fa si che il rapporto tra calce 


in solfato 


b 
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e magnesia, prontamente assimilabile nel terreno, venga 
a diminuire e quindi a rendersi più propizio alla vita 
delle piante. 

In conclusione noi crediamo che la clorosi delle 
viti piuttosto che a deficienza di ferro sia dovuta a 
deficienza di magnesio, perchè senza di questo ele- 
mento non può avvenire la formazione della clorofilla 


‘e quindi non possono compiersi tutte quelle  fun- 


zioni vitali importantissime che dalla clorofilla hanno 
origine. | 

Il calcare, poi, senza essere la causa prima della 
clorosi, influisce  nell’aggravare la malattia special 
mente quando, si trova in grande sproporzione ri- 
spetto al magnesio, perchè come abbiamo detto  in- 
nanzi, e come hanno dimostrato molti sperimentatori 
èglinecessaniogteneral@scalcio ed “il ‘magnesio ssi tro- 
vino in una certa proporzione, nel terreno, varia- 
bile da pianta a pianta, perchè si possa avere una 
vegetazione rigogliosa ed una fruttificazione abbon- 
dante. 
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L’acido cianidrico nella maturazione delle man- | 


dorle amare e dolci. 


Intorno alla funzione fisiologica dell’acido  ciani- 
drico nelle piante non sembra che finora i fisiologi 
sieno riusciti a mettersi d'accordo. Alcuni ritengono 
che l'acido cianidrico sia il primo prodotto dell’assi- 
milazione dell'azoto durante la sintesi delle sostanze 
proteiche dai nitrati: altri considerano invece l'acido 
cianidrico e i glucosidi cianogenetici in genere come 
sostanze protettrici contro gli attacchi degli animali 
fitofagi. Che la questione desti sommo interesse si 
può rilevare da quanto scrive lo Czapek (1) a questo 
riguardo: « La questione dell’acido cianidrico reclama 
uno studio profondo, perchè si tratta incontestabilmente 
di fenomeni assai interessanti per la fisiologia, e la 
formazione di sostanze del tipo cianidrina o nitrile ha 
probabilmente un compito importantissimo nella chi- 
mica della cellula ». E noi crediamo che il pensiero 
dello Czapek apre la via ad ulteriori considerazioni. 
Fino a quando si era ritenuto che l’amido fosse il 
primo prodotto della fotosintesi del carbonio nessuno 
pensava all'importanza dell’aldeide formica, che pur 
era stata riscontrata in alcune piante. Ora come dal- 
l’aldeide formica si è venuti a stabilire che si può arri- 
vare a glucosio, saccaridi, polisaccaridi, amido, inulina, 


(1) Czapek* Biocheinie\der-Pflanzen, 1906, ty II, p.. 250 
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cellulosa, così si può ritenere che dall’acido cianidrico 
si passa agli aminoacidi e man mano si arriva fino 
agli albuminoidi più compless . 

Qualora si volesse ammettere che l'acido  ciani- 
drico abbia uno scopo solamente protettivo, il .fatto 
che molte piante cianifere sogliono essere attaccate 
da animali parassiti ci dimostra il contrario. E° bensì 
vero che l'acido cianidrico per lo passato era stato 
riscontrato in poche piante per attribuire ad esso una 


funzione così importante e generale nella sintesi albu- 


minoidea, ma bisogna anche riconoscere che solo in 
questi ultimi anni si sono fatti degli studi accurati al 
riguardo e gli effetti hanno corrisposto pienamente 
agli sforzi sostenuti perchè il numero delle piante 
cianifere si è enormemente accresciuto. | 
Bohn (1) nel 1802 osservò . per primo la  pre- 
senza dell'acido cianicrico nelle mandorle amare, e 
Bergmann (2) nel 1811 lo riscontrò nei prodotti della 
distillazione della corteccia Prunus Padus. Nel 18209 
Robiquet e Boutron Charland (3) e nel 1837 Wéhler 
e Liebig (4) seguitarono gli studî sulle mandorle amare 
isolandone l’amigdalina. In seguito l'acido cianidrico 
fu riscontrato da Henry (5) nelle radici di Manihot 
utilissima (Cassawa amara) e da Francis (6) nella Cas- 
sawa dolce. Ma il numero delle piante cianifere crebbe 


(1) Bohn, Gilb. t..XII, pag. 503, — Scherer’s Journ. t. X, 
Pagth20; 
(2)-Bersmann,\Ann, Chemst E XXX HFapassoi: 


(3) Robiquet è BoutronCharland;. Ann, ‘Chem. 27.4. XEN= 


Daga 58; 
(4) Wohler.e li bip pn 1837 EX 
{5}:Henry, Mem: Ac tRoywMedS1836,st Wi pane 2121, 
(6)Fraficis, ;Journ:\Chem::Sacit1877, Abs 1bwpaz 8515) 








per opera di Jorissen (1), che nel 1882 intraprese una 
lunga serie di ricerche che insieme a quelle compiute 
nel giardino botanico di Buitenzorg (Giava) da Gre- 
shoff (2), da Treub (3) e da von Romburg (4) mi- 
sero in chiaro la diffusione di questo composto ne 
regno vegetale, facendone intravedere l’importanza 
fisiologica. Recentemente molti altri portarono un 
contributo notevolissimo allo studio dell’acido ciani- 
.drico e fra questi in sommo grado Guignard (5), 
Dunstan Henry (6) ecc... 

Uno studio completo intorno all’acido cianidrico 
nel Pangium edule si deve a Treub (7) che dalle 
esperienze fatte trasse la conclusione che l’acido cia- 
nidrico nel Pangium è un primo prodotto dell’assimi- 
lazione dell'azoto e un avviamento verso gli albumi- 
‘noidi. Inoltre dimostrò che la foglia è l'organo  spe- 
ciale in cui l’acido cianidrico si forma e che per la 
| cianogenesi necessita direttamente la presenza di zuc- 


(1). Jorissen, Mem. Ac. Roy. Belg. [3] VI, pag. 720 — Bull. 
we Revabelo- ae \GE pao dira. cei... Pharm. Chim.001885, 
pag. 286. ; 
| (2) Greshoff, Ann. Jard. Bot. Buitenzorg, 1891, t. IX, pag. 246 
— Arch:.‘d. Pharm. \ECXLIV,. pag. ‘397, Bull. Science. Phar. 
macol. 1906, pag. 602. 

(3) ibreub.vannogard Bot, Buitenzorg019096,.t. XIII pag. 1 
— Ann. Jard. Bot. Buitenzorg 1905 [2] t. IV, pag. 86. 

(4) Von Romburg, Verslag’s Lands Plantentuin Buitenzorg, 
Batavia 1898, Ann. Jard. Bot. Buitenzorg 1899, XVI, pag. 1. 

(57 Guignard, C..R. t. CXLI, 1905, pag. 16, 59, 448 — Bull. 
ScinctPharn XIIL pae. 66;0346; 405;/5267— C..R. CXLIII, 
Pag 451.1 

(gancio aes entity broc.e Kpy 150. EXVII, pag. 224 — 

Proc. Roy. Soc. LXX, pag. 153. 


(7) Treub, Ann, Jard. Bot. Buitenzorg 1896, t. XIII, pag. 1. 





cheri e di nitrati, e indirettamente la luce solare che 
ha solo influenza sulla formazione degli zuccheri. 

Gautier (1) generalizzò tale concetto ed emise 
l'ipotesi che l’aldeide formica nascente, reagendo sui 
nitrati, dia luogo ad acido cianidrico, che ha la pro- 
prietà di dare con le aldeidi le cianidrine, dalle quali, 
come hanno dimostrato Kiliani e Fischer, è possibile 
ottenere composti amidati, 

A tale teoria Bach (2) portò una modificazione , 
ritenendo che l’acido cianidrico, unendosi all’aldeide 
formica, dia luogo alla formamide che è l’idrato del- 
l'acido cianidrico. | 

Ma queste teorie rimasero sempre nel campo 
ipotetico non avendo potuto avere una conferma spe- 
rimentale. Che la reazione con i nitrati per la for- 
mazione dell’acido cianidrico avvenga con un gruppo 
aldeidico lo ammise anche Treub, che però credette 
fosse il glucosio e non la formaldeide. Sulla base 
delle ricerche fatte nel Pangium egli studiò anche il 
Phaseolus lunatus (3) e riuscì a dimostrare che anche 
in questo caso l'acido cianidrico è uno dei materiali 
a spese dei quali si elaborano le sostanze albumi- 
noidi. i 

Nel caso dell’Amygdalus communis Soave (4) 
trovò che nella germinazione delle mandorle amare e 
dolci si produce acido cianidrico da decompozione di 
materiali di riserva ed espresse l’idea che esso po- 
tesse tuttavia servire alla ricostituzione di materie al- 
buminoidi come avviene per l’asparagina. 


(1) Gautier, Legons de Chemie Biologique, Paris, 1877. 
(2) Bach, Gi «REStRECXXIL=T307 Dar 

(3) Treub, Ann. Jard. Bot. Buitenzorg [2] IV, 1905; pag. 86. 
(4) Soave, Staz. Agr. ‘Ital, 1893, ct. XXXI} pag. son 














Noi abbiamo creduto non privo d'interesse uno 
studio al riguardo per apportare un contributo, per 
quanto modesto, all'ipotesi oggi ammessa dai più, e 
secondo la quale l’acido cianidrico potrebbe essere il 
primo corpo che prende origine in seguito all’assimi- 
lazione dell'azoto in un grande numero di piante, seb- 
bene presso la maggior parte di esse la sintesi conti- 
«nui immediatamente il suo cammino per non arrestarsi 
temporaneamente che ad un composto, nel quale il 
gruppo HCN è troppo intimamente legato di già ad 
altri gruppi perchè sia possibile riconoscerlo con i 
nostri reattivi. | 

Partendo dal concetto che i processi biologici che 
impiega la pianta per formare sostanze immobili sono 
gli stessi nel passare dalla forma immobile alla mobile, 
abbiamo voluto seguire le variazioni di acido cianidrico 
semilibero e combinato e dell'azoto albuminoideo 
nella maturazione dell’Amygdalus communis amara. 

Il materiale occorrente per le ricerche è stato 
raccolto da un albero del Campo Sperimentale di 
S. Alessio, annesso a questa R. Stazione  Chimico- 
Agraria. La raccolta venne fatta ogni 15 giorni. Le 
determinazioni che si eseguirono furono riferite tutte 
a sostanza secca per avere un termine fisso di con- 
fronto. Sulla stessa quantità di sostanza si determinò 
prima l’acido cianidrico libero e semicombinato, e, 
dopo aggiunta l’emulsina Merk, l’acido cianidrico gluco- 
sidico. Contemporaneamente si determinò l’azoto totale 
e l’azoto proteico (1). 


(1) I metodi usati per queste determinazioni sono i seguenti: 
Per determinare l’acido cianidrico libero o semicombinato 
abbiamo fatto cadere la sostanza rapidamente contusa in un ma- 














1 risultati ottenuti sono esposti nella tabella se- 
guente : 








z e |\Sg VE s IS OMSIO e 
i S8, "SIRIA © 8, 3 8a A IA CER 
DAR e ano 
355 | 383] 3A3) SoS PaS| #53) #58) 35® 
He [3A fi ; 
Se pi o e sg °° 3 dv 
Leni 
DA Sia Gr. Gr, Mis ao Gr. Gr. Gr. Gr. ‘Gr 
casio PE Per (0,455 0,68, (0 49 192. | 26 Ang 
Sost. secca °|, | 6,32 | 6,89 | 7,33 .| 1041 | 20,76 | 29,73 | 35,52 I 80,05 
HCNsemilibero | 
e 3100 pi i 
ca) Tu > 0,0881| 0,0739) 0,0611| 0,0441) 0,0329) 0,0291 0,0192 — 
HON glucosi ] 
dico °|, e =) 0,2222 0,2249 0,2739 0,3137 0,2982| 0,2893| 0,2820  0,2201 
HON totale ‘ì, .| 0,058 0,2988| 03350) 0,3578| 0,3311|-0,3184| 0,8012 0,2201 
| 
Anîigdalina ‘|| 3,76 | 981 | 4,64 | 5,31 | 5,05 | 490 |-4,77 (8,78 
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N totale 0]; 5,72 | 00,950 lo 0,2008699 Ad I 7,25 
N‘protéigo I; .:2,67, |. 200/01 3:150]00 9,450 ISO ZONA | 7,05 
Percent. dell’a- 
Ù teic : 
sull'azoto totale| 46,70 | 48,89 | 50,80 | 54,15 |72,32 |80,18- | 85,23 | 9724 












































Dall'esame comparativo di questi risultati si rileva 


che man mano che il seme procede nella maturazione 


e acquista sempre più consistenza, aumendando la per- 





traccio contenente poca acqua bollente, e legato ad un apparecchio 


a distillazione in corrente di vapore col generatore già in funzione. 


L’estremità del tubo adduttore del refrigerante pesca in una solu- 


zione diluita di potassa caustica per impedire ogni piccola perdita 
di acido cianidrico. Ad operazione finita abbiamo aggiunto al di- 


stillato nitrato d’argento in leggero eccesso, poi ammoniaca per 


scomporre completamente la ciaridrina e successivamente abbiamo 
acidificato con ac. nitrico. Il cianuro d’argento raccolto e :seccato 











centuale di sostanza secca, va grado a grado dimi- 
nuendo l'acido cianidrico semilibero, che scompare del 
tutto quando il seme è a completa maturità e secco; 
l'acido cianidrico glucosidico va prima aumentando e 
poi decresce ; l'azoto totale aumenta sempre, ma in 
maggior proporzione cresce l'azoto albuminoideo che 
dal 46,70%, dell'azoto totale arriva fino al 97,24°| a 
‘maturazione completa. 

.Pare che si possa quindi con ogni probabilità 
riconoscere nell’acido cianidrico la materia prima per 
la formazione delle sostanze albuminoidi. 

Per poter avvalorare l’ipotesi su esposta si do- 
vrebbe riscontrare acido cianidrico anche nei semi del 
mandorlo dolce. 

Nelle foglie del mandorlo dolce difatti si è sempre 
riscontrato acido cianidrico : nei semi invece questo 
composto non si è mai potuto rinvenire. Noi abbiamo 
seguito anche nel mandorlo dolce il processo della 
| maturazione e con ripetuti saggi abbiamo potuto ri- 
levare che l’acido ‘cianidrico nei semi del mandorlo 
dolce appare nel primo periodo della. maturazione 
come nelle mandorle amare. Poi l'acido cianidrico va 
diminuendo, finchè, quando i cotiledoni hanno acqui- 
stato una certa consistenza, questo composto scompare 
del tutto, mentre nelle amare persiste. La forma sotto 


l’abbiamo calcinato pesando 1’ Ag. metallico. Per l’ac. cianidrico 
‘combinato, alla massa già sottoposta a distillazione, dopo raffred- 
damento, nello stesso pallone abbiamo aggiunto dell’emulsina Merk, 
tappando ermeticamente, e distillando poi dopo 24 ore nelle stesse 
‘condizioni dianzi esposte. 

Per determinare l’azoto totale abbiamo seguito il metodo 
Kjeldahl e per la determinazione dell’azoto proteico ci siamo ser- 
viti del metodo Barnstein e Kellner. 


ai 


cui si è rivelato l'acido cianidrico è la forma combi- 


nata. Fcco i risultati ottenuti : 








| 1. raccolta 92. raccolta | 3. raccolta 4. raccolta 
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Questi risultati. ci portano ad alcune conside- 
razioni sulla funzione biochimica dell'acido cianidrico 
nel regno vegetale. Una rassegna particolareggiata 
degli studi compiuti in questi ultimi anni fu fatta da 
Greshoff nel Bulletin des Sciences. pharmacologiques 
XIII 8° anno -- N° 11.-- novembre 1906 -- pag. 589 
e recentemente è stata chiaramente esposta da Gola nel 
Supplemento Annuale dell’Enciclopedia Chimica 1906. 


pag. 43. 





(1) Questa reazione è fondata sulla proprietà che possiede 
l’acido cianidrico anche in quantità leggerissima di dare con gli 
alcali e l'acido picrico una colorazione rosso intensa dovuta alla 
formazione dell’acido isopurpurico. Secondo le indicazioni di Gri- 
gnard (riportate nel Bulletin des Sciences pharmacologiques XIII, 
8 anno - N. $ - agosto 1906 - pag. 415) da carta reattiva si pre- 


para bagnando della earta bibula in una soluzione acquosa di acido: 


picrico al centesimo e si lascia seccare : poi si impegna ancora di 
una soluzione ‘di carbonato sodico al decimo e si fa seccare di 
nuovo. Una striscia di tale carta, sorpesa in un tubo da saggio 
chiuso dopo introduzione di 1-2 c.c. di liquido contenente acido 
cianidrico, prende a poco a poco colorazione rosso aranciata. Se- 
condo la quantità e la temperatura la colorazione è più o meno 


rapida ed intensa. Con gr. 0,00005 di acido cianidrico essa è rosso. 


arancio dopo. 12 ore circa : con gr. 0,00002 è sensibile dopo 24 ore. 


| HON combin. (») 0.0041 0,001 9 | 0.0004 MI 
I | alla carta pi- |} 
| HON totale ( » ) 0.0134 0.0085 0,0035 crosodata (1) 
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Treub (1) dimostrò che la presenza dell’acido 
«cianidrico nelle foglie è solo transitoria e che la sua 
migrazione è accompagnata da prodotti sempre di mag- 
giore complicazione. 


5 


Degni di nota sono le combinazioni che l’acido 
«clanidrico dà con l'acetone e con la benzaldeide. Si 
sa che l’acetone ha grande tendenza a fornire prodotti 
‘ «cdi condensazione e quindi non dovrebbe far meraviglia 
se la sua combinazione con l'acido cianidrico fosse una 
«delle reazioni secondarie per la sintesi albuminoidea. 
‘Ciamician e Silber (2) per azione della luce su un 
miscuglio di acetone ed acido cianidrico, ottennero 
‘acetonilurea, acido « aminoisobutirrico, acido « oSsi- 
idrobutirrico, l'amide di questo acido e ossalato am- 
monico. Qui è interessante il fatto che oltre alla for- 
mazione di composti amidati, da acido cianidrico e 
acetone, vi sia stata formazione anche di ossalato am- 
monico, come analogamente nelle foglie in rapporto 
«con l'assimilazione dell'azoto si riscontra la formazione 
di ossalato di calcio. In altre piante la benzaldeide 
sostituisce l’acetone nella combinazione con l'acido 
cianidrico e, riconoscendo nelle sostanze albuminoidi 
il gruppo aromatico, potrebbe ritenersi, come già sup- 
pose Greshoff (3) che l'acido cianidrico benzaldeide si 
trasformi în tirosina, ecc. .... Ea: natura. stessa: del- 
l'acido cianidrico gli permette di figurare agevolmente 
in funzioni fisiologiche opposte. 

Per spiegare l'assenza di amigdalina nei semi del 
mandorlo dolce e di faseolunatina in quelli di Pha- 





(1) Preub,{Ann.lard, Bot, Buitéenzorg — 1899, pag. I. 

(2) Ciamician e Silber, Rend. Acc. Linc. 1906. t. XV. 2 se- 
Mestre, Pag, 5297 

(3) Greshoff, Bull. des Sciences Pharmacologiques XIII — 
8. anno N. II novembre. 
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seolus lunatus coltivato, Dunstan e Henry (1) hanno 
avanzata l'ipotesi che questo fatto sia da ritenersi il 
risultato di un metabolismo più attivo prodotto dal 
miglioramento di nutrizione e di ambiente ; ciò che 
conduce alla utilizzazione più rapida dei glucosidi da 
parte delle piante coltivate, di modo che tali sostanze 
non possono essere immagazzinate come materiale di 
riserva nel seme. Comes (2) nel suo studio sul fa- 
giolo comune, espone le cause che fanno variare 1 
principi attivi nelle piante coltivate e attribuisce alla 
letamazione accompagnata da irrigazione la  scom- 
parsa dei principi attivi nelle piante coltivate. In 


tal modo si spiega come dalla pianta allo stato sel- 


vatico con. principî tossici si arriva alla pianta col- 
tivata senza principî attivi. E questa spiegazione deve 
ammettersi riguardo alla presenza ed assenza di com- 
posti cianidrici nelle mandorle amare e dolci. La va- 
rietà dolce deriva dalla varietà amara perchè da que- 
sta, mediante riproduzioni e culture si è arrivati a semi 
| senza principio cianidrico. E ciò è stato dimostrato nello 
stesso laboratorio del Prof. Comes, da Gabrieli (3). 

Viceversa poi basta alterare i fenomeni di me- 
tabolismo per fare accrescere la quantità di acido cia- 
nidrico nelle piante. Difatti Ravenna e Zamorani (4) 
hanno osservato che le lesioni traumatiche determi- 


nano nel Sorghum vulgare un aumento della quantità 


(1) Dunstan: e: Henry, -Proc...Roy.. Soc. ‘1903, t. \LXXII pa- 
gina 285. 


(2) Comes. — R. Istituto d’Incoraggiamento. Napoli, 1909, pa- 


gina 36. 

(3) Gabrieli. — Atti del R. Istituto d’ Incoraggiamento, Napoli, 
serie Vi vola VA Le007 

(4) Ravenna e Zamorani, Staz. Agr. Sperim. Ital., vol. XLII, 
1909, pag. 397. 
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di acido cianidrico ; lo stesso effetto si rileva in piante 
trattate con soluzione di nitrati superiore al 4 ‘o 


CONCEUSIONE: 


Riepilogando, dalle nostre esperienze risulta : 
I. L'acido cianidrico semilibero, nel seme del man- 


‘“«dorlo amaro va man mano diminuendo con la matura- 


zione fino a scomparire del tutto a maturazione completa. 
2. L'acido cianidrico combinato nel seme del man- 
dorlo amaro va aumentando con la maturazione fino 
a formazione dei cotiledoni, poi va diminuendo  pro- 
gressivamente con l'indurimento di questi senza però 
scomparire. 
3. L'acido cianidrico semilibero e glucosidico nel 


‘seme del mandorlo dolce va diminuendo con la for- 
mazione dei cotiledoni, scomparendo quando questi 


sono induriti. 
4. L'azoto nella maturazione delle mandorle va 
man mano acquistando sempre più la forma stabile 


fino ad arrivare al 97.24 ° dell’ azoto totale a ma- 


o 
turazione completa e perciò inversamente a quanto 
‘avviene nella germinazione dei semi, dove, esigendo 
lo sviluppo di nuovi organi la presenza di sostanze 
plastiche, ha luogo la trasformazione degli albuminoidi 
in amigdalina. Nella maturazione avviene per contrario 
il deposito dei materiali che nei semi del mandorlo 
amaro sono costituiti da proteina e da amigdalina, 
la quale ultima è evidentemente sostanza intermedia 
per la formazione della proteina. Nelle mandorle dolci 
ii metabolismo più attivo non permette che l’ amig- 
dalina persista dovendo essere invece subito utilizzata. 
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Sui vari concimi azotati I 
Tutte le piante asportano dal suolo una quantità. 
a a ‘non indifferente «di azoto, per la formazione delle so- 
| stanze proteiche, parti costituenti del loro organismo. 
|A dare una idea della quantità di azoto che an- 
di _nualmente si asporta dal suolo con le diverse colture, 
| riportiamo il calcolo da noi fatto sulla produzione ita- 
liana del 1910, dal quale risulta che, per le sole gra- 
minacee, l'azoto asportato è stato di tonnellate 159966. fc 


























ti opa, % 
(N SARE P) 
i Produzione Contenuto asportato dal #0 7 
PIANTE totale italiana | in azoto oo terreno Sr (> 
nel 1910 q.li di granella con la granchi VERO O, 
quintali IO/T 
va slre i + tt, 
Frumento  . . 41,732,000 23,60) 984,875.20 
Segala 0.0 1,381,500 19,63 27,118,84 
Omoa e 10 064,600 — 20,50 ‘42.325,30 
Avellino 4,147,600 16,51 68,476,87 
Mais] 24.820.000) 16,62 412,674.60 
Riso sd n, 4,937,700 13,00 64,190.10 
Totale .| = 79,093,400 109,86 1,599,660.91 











Le piante adunque con iloro prodotti asportano una 
| grande quantità di azoto dal suolo e questo fenomeno, 
“come è noto, si compie a mezzo delle radici, le quali as- 
| sorbono direttamente l'azoto sotto forma principalmente 
. di acido nitrico. Ora se si analizza una terra vegetale 


EI 


capace di nutrire una vegetazione normale, si riscon- 
trano solo delle piccole quantità di azoto sotto forma 
di acido nitrico, poichè l'azoto è contenuto nel terreno 
quasi esclusivamente sotto forma di combinazioni or- 
ganiche, provenienti dai residui lasciati dalle piante 
e dagli animali. 

Queste combinazioni organiche costituiscono una 
vera riserva di azoto, perchè questo, per attività bat- 
teriche passa a poco a poco allo stato di azoto nitrico. 
Ma se ciò avviene nei terreni molto ricchi di sostanze 
‘azotate, ciò non avviene in quelli che ne difettano, e 
‘di conseguenza è necessario venire in aiuto della vita 
vegetativa, per mezzo dei concimi azotati. 

Non è quì il caso di discutere se la funzione dei 
‘concimi chimici incorporati nel terreno, sia quella di 
accrescerne la fertilità, con la restituzione degli ele- 
menti fertilizzanti asportati dalle colture, o se l'ufficio 
da essi compiuto sia quello di neutralizzare i composti 
tossici che il terreno può contenere, nè qui ci occu- 
peremo dei composti organici azotati ottenuti come 
residui industriali, nè dello stallatico, essendo questi 
concimi sul mercato, in quantità insufficienti per sov- 
venire ai bisogni di una agricoltura intensiva. 

Riferiremo invece delle esperienze di laboratorio 
‘e di campo istituite allo scopo di studiare il giusto 
valore fertilizzante dei concimi salini in genere, e di 
quelli azotati in particolare. 

È ben vero che su tali concimi sono state ese- 
guite un gran numero di esperienze da chimici-agrari ed 
agronomi, fornendo agli studiosi una rilevante quantità 
di fatti e di osservazioni, ma è vero altresì che nelle pub- 
blicazioni relative ad esperienze culturali comparative 
«di tal genere, si riscontrano spesso risultati contradittori. 
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La natura stessa di tali generi di lavori, i tanti 
fattori che intervengono nella pratica delle colture, e 
di cui bisogna tener conto, e che variano da luogo a 
luogo ci dicono come, malgrado le più minuziose cure 
con le quali si procede, quando si tratta di verificare 
il valore fertilizzante di materie che tra loro differiscono 
di poco ed in parcelle che per quanto grandi, sono 
sempre piccole in confronto alle grandi colture, lo 
stabilire delle massime appartiene al dominio delle il- 
lusioni. Ciò del resto spiega come diversi sperimen- 
tatori operando con sostanze identiche solo per avere 
ottenuto piccole e talvolta anche insignificanti differenze 
sulle parcelle testimoni, ne abbiano tratto tutto ciò 
che loro occorreva per sostenere due tesi opposte. Ecco 
perchè in materia di concimi e concimazioni, pur dando 
un gran peso all'autorità scientifica dei diversi spe- 
rimentatori, le esperienze che si fanno non sono mai 
abbastanza numerose. 

Le esperienze di laboratorio hanno avuto per 
iscopo di studiare gl'inconvenienti che si possono avere 
mescolando i vari concimi azotati con i concimi di base 
e sono state eseguite dall'assistente dott. Guido Liberi. 
Le. esperienze, di campo per. gli anni agrari 1901 e 
1902 sono state eseguite sotto la sorveglianza del com- 
pianto Dottor Americo Lazzari, per gli anni 1903-06-07 
del Dottor Sante De Grazia e per gli anni 1908-09-10 
del Dottor Gaspare Corso, assistenti tutti in questo 
Istituto. 


Esperienze di laboratorio. 


Man mano che la pratica delle concimazioni si 
andata affermando, si è sentito il bisogno di stu- 
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diare l'opportunità o meno di somministrare al terreno 
i concimi chimici anzichè separatamente, sotto forma 
di mescolanza. 

L'uso di tali miscugli, quando sono possibili, se 
fatti bene, presenta il vantaggio di uno spargimento 
regolare ed uniforme dei diversi materiali fertilizzanti 
nel suolo agrario e in. America ormai l’uso di tali 
mescolanze, da servire a seconda della natura. del 
terreno e delle piante da coltivare, viene fatto in larga 
scala. Non è raro il caso però che, in certi miscugli, 
si possano avere perdite di elementi fertilizzanti, op- 
pure processi di decomposizione parziale, a detrimento 
tutto del potere concimante, come non è pure raro. il 
caso che per il fatto stesso della mescolanza dei di- 
versi concimi fra di loro, non sia più possibile deter- 
minarne il titolo in elementi fertilizzanti, secondo i 
metodi analitici adottati nelle Stazioni Chimico-Agrarie. 

Così è stato affermato che i concimi azotati con- 
tenenti l'azoto sotto forma ammoniacale o in altre forme 
organiche facilmente trasformabili in ammoniaca, non 
possono mescolarsi. con altri materiali contenenti 
grandi quantità di calce (ceneri, fosforiti, gesso, cal 
ciocianamide, nitrato di calcio ‘ecc.), perchè ne risul- 
terebbe una perdita di azoto, precisamente sotto forma 
di ammoniaca. Queste affermazioni però ed altre ancora 
che non staremo quì a citare, sono in parte basate 
sul preconcetto che nei miscugli dei concimi debbono 
verificarsi tutte quelle reazioni chimiche facili a pre- 
vedersi teoricamente, ed in parte dovute a risultati di 
esperienze affrettate. 

Pertanto non abbiamo creduto privo di interesse 
studiare i miscugli che si fanno coi diversi. concimi 
azotati. 
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Considerazioni generali sulle esperienze. 


Da quanto è stato finora pubblicato sui miscugli di 





| concimi, risulta che le esperienze sono state fatte pre- 
Ù parando notevoli quantità di miscugli, dai quali poi, 
al momento dell'analisi, si prelevavano quelle piccole 
quantità sufficienti per le determinazioni. Tale sistema 
non può considerarsi esatto poichè, non potendosi avere 
una perfetta omogeneità di miscuglio, facilmente due 
campioni prelevati in punti differenti dalla massa, po- 
tevano dare risultati diversi per composizione. 

Ad evitare tale inconveniente, 1 miscugli da noi 
considerati sono stati preparati impiegando le quan- 
tità esattamente necessarie per eseguire le singole de- 
terminazioni in modo cioè da portare all'analisi tutto 
il miscuglio e non già una parte di esso. 

I miscugli poi, a seconda dei casi, furono tenuti 

| esposti per un certo tempo, o all'aria nel laboratorio, 
oppure sotto campane di vetro contenenti una capsula 
piena di acido solforico concentrato (ambiente secco) 
o una capsula piena di acqua (ambiente umido), rin- 
), novando però ogni giorno l'atmosfera dell'ambiente 
di esperienza col sollevare le campane. 

Per quanto riguarda i materiali adoperati, è ne- 
cessario solo notare che per calciocianamide intendiamo 
il prodotto che i tedeschi chiamano Kalkstickstoft, 
mentre per azoto calcico vogliamo intendere la Stick- 
stoftkalk, cioè la calciocianamide di Polzeniustz. Ab- 


biamo voluto sperimentare la calciocianamide Polze- 
niustz perchè differisce da quella di Frank e Caro 
per la sua composizione (contiene 10 °|, di cloruro di 


ì i calcio): è bene notare però che in Italia la calciocia- 
ue namide Polzeniustz non si vende. 
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I metodi impiegati per le analisi furono quelli 
in uso nelle Stazioni Chimico-Agrarie Italiane, salvo 
che per le determinazioni di azoto nitrico abbiamo 
preferito il metodo nitrometrico di Lunge, perchè più 
comodo, più rapido ed egualmente esatto del metodo 
di ‘Schultze-ve “Ehremann 

Per avere dati confrontabili, i risultati, furono 
espressi sotto forma di percentuale rispetto al co- 
stituente che essenzialmente contiene l'elemento fer- 
tilizzante determinato, indipendentemente dalla natura 
e dalla quantità dell'altro costituente il miscuglio. 


SeRIbal 


Miscugli di scorie Thomas con i concimi azotati. 


a) Miscugli con 1 nitrati di sodio e di calcio. 


Gr. 5 di scoria passata allo staccio di Kahln. 100 
del titolo 14,22 °|,, di anidride fosforica solubile in 
acido citrico al 2 °|, (metodo. Wagner) fu mescolato 
separatamente con gr. 5 di nitrato sodico e con 5 gr. 
di nitrato di calcio e i miscugli vennero esposti al- 
l’aria per 10 giorni. Le masse per l'igroscopicità del 
nitrato di calcio si inumidirono, però il tenore in ani- 
dride fosforica solubile, non diminuì affatto. 


b) Maiscugli con calciocianamide ( Kalksticksto]f ) 
e con azoto calcico (Stickstoffralk). 
In queste esperienze, come era da prevedersi, la 


calce delle due calciociananiidi ha esercitato una no- 
tevole influenza nella determinazione dell'anidride fo- 


Rie da 


‘sforica solubile nella scoria, poichè l'acido citrico ne- 
cessario per portare in soluzione l'anidride fosforica 


ne è rimasto saturato parzialmente o totalmente. 

A. tal uopo vennero preparati i miscugli qui sotto 
segnati, 1 quali furono lasciati all'aria per 10. giorni 
e poscia analizzati. I risultati che se ne ebbero, fu- 
rono i seguenti : 


Miscugli di gr. 5 di scoria con calciocian imide 


e con azoto calcico 


Titolo della scoria: P,0; solubile — 14,22 °/; 























P;0- solubile 0 

Calciocianamide ge lo 
o azoto calcico 

8'. con calciocianamide | con azoto calcico 

1 13,14 | 13,74 

5 6,38 | 6,71 

15 nulla | nulla 

925 nulla | nulla 











Come si vede dai risultati ottenuti, l'aggiunta di 
calciocianamide alla scoria diminuisce sino a rendere 
nullo il tenore in anidride fosforica solubile della mi- 
scela e ciò evidentemente per azione della calce libera 
contenuta nelle due calciocianamide. Si deve però ri- 
velare che nella pratica agricola i miscugli di scorie 
e concimi azotati, nel nostro caso cianamide, non si 
fanno mai in proporzioni superiori a uno di ciana- 
mide e quattro o cinque di scorie. 
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Miscugli di perfosfato minerale con calcio cianimide- 


ed azoto calcico. 


a) Esperienze relative all’acido fosforico. 


Per tali esperienze si adoperò da principio un 
perfosfato passato in uno staccio di I mm. del titolo 
16,37 °l di anidride fosforica solubile in acqua e ci- 
trato ammonico. Le singole prove furono fatte mesco- 
lando gr. 5 di perfosfato con gr. 3,5 di calciociana- 
mide e di azoto calcico e. tenendo i miscugli esposti 
per IO giorni parte in ambiente secco e parte in am- 
biente umido. 

I risultati ottenuti riferiti al solo perfosfato fu 


rono i seguenti : 




















I P30; solubile 9/5 
con calciociana- con azoto 
mide ca;cico 
Appena fatto il miscuglio. . . . 16,88 16,38 
Dopo 10 giorni in ambiente secco 16,02 15,89 
più ls » » umido 15,93 159,71 














Nel fare l'analisi di questi miscugli col metodo 
ufficiale italiano, abbiamo osservato la soluzione acquosa 
intorbidarsi fortemente e rapidamente dopo la  filtra- 
zione, in modo tale da non poterne attribuire la causa 
semplicemente al solito fenomeno di idrolisi del fosfato 
monocalcico. 
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Per aggiunta di un poco di acido nitrico, l’intorbi- 


«damento scompare subito, e, contemporaneamente, si ma- 


nifesta un leggiero sviluppo di anidride carbonica sotto 
forma di piccole bollicine gassose. Nel procedere poi alla 
dissoluzione in citrato ammonico della parte rimasta sul 
filtro, abbiamo avuto un forte impappolamento, tale da 
rendere malagevole l'agitazione, ma poi, portata a vo- 
lume, agitata e filtrata, la soluzione citrica si presenta 
ben limpida. 

Non è possibile precipitare direttamente il miscu- 
glio delle due soluzioni (acquosa e citrica) con ammo- 
niaca e miscela magnesiaca, poichè la sola ammoniaca 
determina un notevole intorbidamento, e quando, ciò 
malgrado, abbiamo voluto procedere oltre, abbiamo 
sempre ottenuto risultato inverosimili. 

Pertanto abbiamo creduto necessario precipitare 
l'anidride fosforica prima in ambiente acido, con mo- 
libdato ammonico, poi filtrare e lavare il precipitato, 
indi ridiscioglierlo in ammoniaca .ed infine | recipitare 
con miscela magnesiaca. 

Passando ora ad interpretare i risultati suesposti si 
osserva realmente una piccola diminuzione nel titolo di 
anidride fosforica solubile, dovuta probabilmente ad 
una insolubilizzazione operata dalla calce libera che 
abbonda tanto nella calciocianamide quanto nell’azoto 
calcico; e nelle nostre esperienze, tale diminuzione si 
è mostrata maggiore per l'azoto calcico, che per la cal- 
ciocianamide. Questi stessi risultati ci fanno anche os- 
servare come l’azione del concime basico sul perfosfato 
non sia istantanea, ma che si manifesti a poco a poco, 
poichè, le cifre risultanti dalle analisi operate appena 
fatti i miscugli, hanno dato la: stessa percentuale del 
perfosfato adoperato. 
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Altre esperienze sono state da noi eseguite a tale: 
riguardo, operando con un altro perfosfato di fresca 
fabbricazione, il cui titolo in anidride fosforica solu- 
bile in acqua e citrato ammonico era. del 16,77 °/.. 
In queste esperienze i miscugli furono fatti in due di- 
verse proporzioni, mescolando cioè 5 gr. di perfosfato 
con gr. 2,5 e con gr. 5 di calciocianamide, e furono 
mantenuti per 32 giorni, parte in ambiente secco e 
e parte in ambiente umido. I saggi tenuti in ambiente 
secco, rimasero all'aspetto asciutti e polverosi; quelli 
tenuti in ambiente umido, invece, si mostrarono leg- 
germente ammassati, appena visibilmente umidi. 

I risultati (anidride fosforica solubile in acqua e 
citrato ammonico), furono i seguenti: 








CON, dii cOn gradi 


i calciocianamide | calciocianamide 








Determinazioni eseguite 


il 
|a) dopo 82 giorni di dimora in| 


ambrente Secco So. 16,52 PONT 


65) dopo 82 giorni di dimora in 


amm bi ente umido” 87 ra 16.46 11,45 














Da questi risultati appare in modo ancora più 
evidente che nelle esperienze precedenti, come la pre- 
senza della calciocianamide eserciti una azione sul 
perfosfato, producendo una .retrogradazione  sull’ani- 
dride fosforica solubile. Questa azione diventa mag- 
giore man mano che cresce la quantità di calciociana- 
‘mide, ed è evidentemente favorita anche dall'umidità. 


LEO paro 


Anche qui però, come per i miscugli di ciana- 
rmide e scorie, dobbiamo notare che i miscugli che 
:si impiegano nella pratica agricola sono di una parte 
di cianamide e quattro o «cinque di perfosfato ; l’in- 


fluenza che può esercitare la calce della cianamide 


sulla solubilità dell'acido fosforico delle scorie non è 


‘adunque tale da preoccupare. 


La retrogradazione dell'anidride fosforica dei per- 


fosfati operata dalla calciocianamide fu già osservata 
-da. altri. In una comunicazione del Dr. Fascetti fatta 
al VI Congresso Internazionale di Chimica Applicata 


in Roma (1), è detto che nei miscugli di calciocianamide 


‘e di perfosfato, dopo un giorno la solubilità dell’ani- 
dride fosforica discese da 15,44 2:15;05; se rimaneva 
ben marcata la reazione acida nei miscugli, e scese 


invece da 11,67 «a 9,15 quando l'acidità del perfosfato 


veniva tutta saturata ; inoltre l'Autore dice che conser- 
vando le miscele per 20 giorni, la solubilità dell'anidride 


fosforica continua a diminuire, ma molto lentamente : 
la retrogradazione che avviene interessa per la mag- 


gior parte il fosfato monocalcico che passa a bicalcico. 


Anche in un articolo riassuntivo comparso l’anno 
scorso sul periodico «L'Engrais» (2), è accennato 


questo fatto. Dopo aver notato la comodità che si 


raggiunge per lo spandimento nel mescolare la calcio- 


«‘cianamide con altri concimi, specialmente un po umidi, 
cche vi si agglutinano, l'articolo dice che Hall, oltre 


all'aver constatato che in tali miscugli non si aveva per- 


«dita di azoto, aveva potuto notare una retrogradazione 


(1) G. Fascetti, — Sull’azioné di alcuni concimi sulla calcio— 


‘cianamide. — Atti del VI Congresso Internazionale di Chimica 


Applicata in Roma, vol. IV., p. 375. 
(2) L’Engrais 1909, p: 545. 
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dell’anidride fosforica in misura proporzionale alla quan- 
tità di calciocianamide che entra nel miscuglio. Ragondet: 
è riuscito a disseccare rapidamente i perfosfati umidis- 
simi appena fabbricati, mescolandovi la calciocianamide, 
ma ha potuto constatare che il perfosfato era completa- 
mente retrogradato entro alcuni giorni. | 

A nostra volta abbiamo creduto opportuno  stu- 


diare un po più accuratamente questo fenomeno della 


retrogradazione, specialmente per vedere in quale mi- 
sura esso avvenga e se interessa solo il fosfato mono- 
calcico o anche il bicalcico. I miscugli furono preparati 
mescolando per ogni esperienza 5 gr. di perfosfato con 
quantità diverse di calciocianamide e furono tenuti, 
parte ...per 25 giorni“e parte. per. 50. giormi, esposti 
all'aria, entro il laboratorio, ove la temperatura oscillò. 
dai 22° ai 32°, imiscugli vennero pesati tutti all'inizio 
delle esperienze, allo scopo di eliminare, nel confronto 
dei risultati, ogni possibile differenza dovuta ad una 
essicazione o ad assorbimento di umidità del mate- 
riale. Così pel perfosfato adoperato, abbiamo constatato. 
che nessuna variazione sensibile aveva luogo quando 
non era mescolato a calciocianamide, come si vede dai 


seguenti risultati : 


























Id dopo dopo | Ù 
all'inizio. | 95 giorni | 50 giorni 
Fosfato monocalcico(in forma 
TRI i NI 14,95 14,90 
Ri Dica ti SATO 1,50. 1,58 1,66 | 
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Con questo perfosfato furono mescolati tre diverse 
qualità di calciocianamide, e precisamente una che 
esisteva nel laboratorio fin dal 1906 (calciocianamide I) 
una seconda di recente fabbricazione, zox idratata, 
proveniente dallo Stabilimento di Piano d’Orte (cal 
ciocianamide II.) ed una terza :4ra/ata, granulosa ma 
da noi ben polverizzata, anch'essa di recente fabbri- 
cazione e della stessa provenienza (calciocianamide III.) 

NcimMareemnscuoli si einotato, nel'itenere le 
capsule nel cavo della mano, un notevole riscaldamento, 
dovuto alla combinazione che avviene fra l'acido libero 


Mmordigetali 


miscugli, fatto a parti uguali entro un largo tubo da 


e la base che esistono nei due concimi. 


saggio, e rimescolato col bulbo di un termometro, 
determinò l'innalzamento della colonna di mercurio da 
noie 

I risultati ottenuti da queste esperienze sono 


‘esposti nel seguente prospetto: 


















































ki; > Fosfato monocalcico Ps0, ‘/ 
i se 
..© : Calciocrtanamide | Calciocianamide | Calciocianamide 
Sa 
5 o] È SÌ I II III 
n | A 
È S dopo 25 | dopo 50 | d :po 25 | dopo 50 | dopo 25 | dopo 50 
e] È giorni | giorni | giorni | giorni | giorni | giorni 
1 0,5 6,63 6,91 6,82 7,00 7.04 7,51 
2 1 tracce | tracce | 0,49 0,36 0,60 —_ 
3 2 assente | assente | assente | assente | assente | assente 
4 3 assente | assente | assente | assente | assente | assente 
5 5 assente | assente | assente | assente | assente | assente 
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sai Fosfato bicalcico Ps0; °/ 
8 3 Calciocianamide | Calciocianamide | Calciocianamide 
DE BE I II III 
al ea 
Di Laiea dopo 25 | dopo 50 | dopo 25 | dopo 50 | dupo 25 | dopo 50 
Le, E giorni | giorni | giorni | giorni | giorni | giorni 
li 0,5 940 | 8,78 9,56 8,87 9,09 8,49 
2 1 15,95 | 15,51 | 15,48. | 15,38 | 15.04 -- 
3 2 15,83 | 15,36. | 15,86 .| 15,58 | 15.56 | 15,45 
4 3 15; (215,290 441518 .1°-15;36 0810/000101 0,90 
5 5) 15,36 | 15,21 15,68 | 14,95 | 15,08 | 14,81 





























Nei miscugli 3-4-5 la quantità di calcio cianamide 
è superiore a quella che si aggiunge al perfosfato, 
per avere nelle concimazioni un giusto rapporto tra 
azoto e anidride fosforica. 

Finchè la quantità di calciocianamide adunque 
si mantiene inferiore ad ‘| di quella del nostro  per- 
fosfato, il fosfato monocalcico presente va man mano 
retrogradando e passa allo stato di fosfato bicalcico. 
Quando la quantità di calciocianamide diventa maggiore 
della quinta parte di quella del perfosfato, il fosfato 
monocalcico più non si riscontra nel miscuglio. 

Invece la quantità di fosfato bicalcico da  prin- 
cipio va crescendo finchè c’è ancora fosfato monocalcico 
che subisce la retrogradazione, ma col crescere ancora 
della quantità di calciocianamide, va poi diminuendo. 
Tale diminuzione però è piccola rispetto a quella del 
fosfato monocalcico: nel caso ove maggiormente ciò 
si verifica (esperienza N. 5 eseguita con la calciocia- 
namide III dopo 50 giorni), di tutta l’anidride fosfo- 
rica originaria solubile in acqua e citrato ammonico 
(16,51°/) ne ritroviamo 14,81°/, sotto forma di fosfato 
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bicalcico, dunque soltanto ont di anidride fosforica 
è totalmente e definitivamente retrogradata in forma 
di fosfato tricalcico. 

In queste esperienze abbiamo potuto notare dei 
fenomeni la cui interpretazione si accorda bene con i 
Fool ueattenuu MeNellegnesperienze: del “N &peositsono 
verificati nelle soluzioni acquose gli intorbidamenti 
dovuti all’idrolisi del fosfato monocalcico. Ma nelle 


esperienze del N. 2 ciò non è avvenuto : le soluzioni 


aacquose sono: rimaste limpide, appunto perchè non esi- 


stendo più fosfato monocalcico, non poteva più avve- 
nire l’idrolisi, nè d'altra parte la calce poteva dar luogo 


‘ad intorbidamenti perchè era stata neutralizzata dal- 


l'acidità del perfosfato. Invece nelle esperienze  suc- 


cessive 3, 4, 5, 1 filtrati acquosi dapprima limpidi s'in- 


torbidarono in pochi minuti a causa della calce ormai 
presente in. eccesso, e diedero un vero precipitato 
bianco sospeso che scomparve rapidamente dopo aci- 


«dificazione con acido nitrico. 


Abbiamo visto ora che la presenza della calcio- 


«cianamide determina una retrogradazione dell'anidride 


fosforica solubile nei perfosfati, ed abbiamo anche 
potuto osservare come questa azione non sia istantanea 
«e come sia anche favorita dalla umidità. Ma sorge 
ora un dubbio : questa azione si manifesta esclusiva- 
mente per il semplice fatto del miscuglio dei due ma- 
teriali, oppure è determinato in parte, se non in tutto, 
dalla presenza dell’acqua solvente che facciamo inter- 
venire al momento dell'analisi ? 


Per schiarire questo dubbio, abbiamo proceduto 


‘all'analisi del perfosfato (gr. 5 per ogni saggio) usando 


però come solvente del fosfato monocalcico non l’acqua, 


sma. soluzioni acquose di diverse quantità di calcio- 


cianamide (calciocianamide II.). I risultati sono quì 














esposti : 
38 Fosfato Fosfato 1 
(<b) . . . . . . # 
.‘«g ! Determinazione eseguita con: | monocalcico bicalcico ; 
Zi . (P, O; %) (Ps Os o) i 
D gi 
1 acqua distili. (saggio testimone). 14,73 1,28 ; 
2. |unasol.di gr.0,5 di calciocianam. 10,42 | 5,58 
3 sia SI 6114 9,37 i 
4 » SAD » 2,88 I 13,21 
5 a È | 1,20 14,81 
(EOS, Sa » D » tracce | 16.06 
si » PIO » tracce minime 16,05 

















Confrontando questi risultati con quelli ottenuti 
precedentemente risulta che nei miscugli la retrogra- 
dazione progredisce con l'aumentare della quantità di 
calciocianamide. 

Il fenomeno di sviluppo di calore che si mani-- 
festa all'atto del miscuglio ci dice che la retrogra- 
dazione avviene anche per il fatto stesso della mesco-. 
lanza. L’acqua impiegata come solvente, nell’analisi 
forse non fa altro che completare la retrogradazione,. 
portando ad un più intimo contatto reciproco gli stessi 
elementi che devono reagire. Certamente però.in queste 
ultime esperienze la retrogradazione è notevolmente. 
minore : nella proporzione di gr. 5 di perfosfato con 
gr. 1 di calciocianamide, si era avuto precedentemente 
la scomparsa quasi totale del fosfato monocalcico, mentre 
ora ne rimane ancor il 6,71%, (come anidride fosforica),. 
e non scompare se non quando perfosfato e calcio-- 
cianamide sono in parti uguali. 
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Del resto tali differenze erano prevedibili poichè 


le soluzioni di calciocianamide adoperata come. sol- 


vente non contenevano tutta la calce contenuta nella 


‘calciocianamide impiegata per preparare le soluzioni. 


np a Esperienze relative all’azoto. 


E' noto come la calciocianamide in certe condi 
zioni, e specialmente quando si manifesta l’azione del- 
l'umidità, può subire una lieve perdita di azoto sotto 


forma di ammoniaca, ma che più sensibili sono le di- 


minuzioni che si verificano nel quantitativo di azoto 
cianamidico, pur non variando l’azoto totale del con- 
cime. 

Il metodo analitico da noi impiegato per deter- 
minare l'azoto cianamidico è stato quello proposto dal 
Perotti (1), con qualche modificazione. Grammi 2,5 di 
calciocianamide si pongono in una piccola bevuta ove 
precedentemente erano stati introdotti circa 25 c.c. di 


acqua, si agita bene, si lascia in riposo per pochi 


minuti e poscia si decanta su un filtro raccogliendo 
il filtrato entro un palloncino tarato da 250 c. c. Si 
ripete l'estrazione con acqua per decantazione per 5 
o 6 volte, poi si versa tutto sul filtro, continuando il 
lavaggio fino a raggiungere quasi il volume che viene 
poi completato. con acqua. 

Si pongono poi in un beker c. c. 15 di soluzione 
neutra, 1/10 normale, di nitrato di argento, vi si versa 
l'ammoniaca goccia a goccia, agitando, fino a che sia 
scomparso il precipitato bruno che si forma a prin- 
cipio, non vi siano che poche gocce in eccesso di 


(1) R. Perotti. — Dosaggio della cianamide ed applicazioni 
{Gazz Chins ttaliroo 50 Hp. 228). 
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ammoniaca. A questo punto si aggiungono c. c. 10 
(pari cioè a gr. 0,1) della soluzione di calciocianamide 
si riscalda leggermente a b. m. si fa depositare il 
precipitato giallo di cianamide argentica, poi si filtra 
lavando tre o quattro volte per decantazione ed an- 
cora sul filtro con acqua leggermente ammoniacale, 
raccogliendo filtrato e lavaggi in una bevuta, ove poi 
si procede alla determinazione dell’eccesso di argento 
acidificando con acido nitrico e titolando con una so- 
luzione I/10 normale di tiocianato ammonico secondo 
il processo Volhard usando l’allume ferrico come in- 
dicatore. Il numero dei cc. di soluzione 1|10 normale 
di argento precipitato, moltiplicato per 0,0014 for- 
nisce la quantità di azoto cianamidico. 

Nel suo metodo il Perotti usa le soluzioni tito- 
late ad 1/100 normale ; noi abbiamo ragione di rite- 
nere esagerata una tale diluizione, poichè con  solu- 
zioni 1/1o normali si ottengono costantemente risultati 
sufficientemente ésatti. 

Il metodo del Perotti però non è applicabile quando 
sono presenti dei cloruri, come è il caso per la cal 
ciocianamide Polzeniustz, e tale fatto fu già osservato 
anche dal Kappen (1). Il Perotti ritiene a torto che 
la presenza di cloruri non potesse costituire un vero 
inconveniente, capace di portare a risultati del tutto 
erronei, affermando che : « /a presenza di ammoniaca 
che st richiede per la precipitazione, inftuisce molto op- 
portunamente impedendo la precipitazione del cloro che 
set trova nel concime ». Ed invero, se la calciocianamide 
contiene dei cloruri, questi passerebbero nel filtrato 
ammoniacale, ove poi precipiterebbero al momento 
dell’acidificazione sotto forma di cloruro di argento, 
sottraendo così una certa quantità di argento alla tito- 


DOT 


lazione col tiocianato e di conseguenza dando valori 


N 


finali troppo elevati. In tal caso è necessario deter- 
minare a parte il cloro per tenerne il debito conto nel 
calcolo, però è certamente preferibile il metodo Ul 
piani, secondo il quale il precipitato di cianamide ar- 
gentica viene disciolto in acido nitrico diluito e si titola 

così direttamente l'argento precipitato. 
Tuttavia noi abbiamo potuto applicare direttamente 
il metodo del Perotti, appunto perchè tanto i cam- 
pioni di calciocianamide, quanto quelli di perfosfato, di 
cui ci siamo serviti erano esenti di cloruri. L’azoto totale 
l'abbiamo sempre determinato col processo Kjeldahl. 
c | I miscugli furono preparati con lo stesso perfo- 
sfato che è servito a studiare la retrogradazione del- 
l'acido fosforico solubile, e con le tre diverse qualità 
di calciocianamide. Furono tenuti per 25 e per 50 giorni 
esposti all'aria entro il laboratorio, ove la temperatura 
oscillo4dars22%ar32°Lutti 1 miscugli,tanche dopo. i 


50 giorni, si mantennero polverosi e di aspetto asciutto. 


Esperienze relative all’azoto totale. 

















Calciocianamide L | Caleiocianamide II | Calciocianamide II 
titolo iniz.—18,86°/,{titolo iniz. —20.92°/,titoloiniz: —17,82%/ 
dopo 25 | dopo 50 | dopo 25 | dopo 50 | dopo 25 | dopo 50 
giorni giorni giorni giorni | giorni | giorni 
Gr. 1 di calciocianam. sola | 
(saggio testimome) . 18.80 18.47 20.90 20.36 17.43 17.26 
Î 
Gr.1 di calciocianam.+ gr. 1 
di perfosfato . 18.81 18.71 21.05 21.07 17.75 17.61 
Gr.1 dicalciocianam.+ gr. 2,5 
di perfosfato . Rina tera 18.66 21.06 20.62 1771 17.88 


(1) Landwirtschaftlichen Versuchs-Stationen, 70 (1909) p. 456. 
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Mentre. adunque specialmente nelle esperienze 
della durata di 50 giorni si è avuto una trascurabile dimi- 
nuzione dell'azoto nella calciocianamide sola, quando è 
mescolata con perfosfato, questo tende ad evitare quelle 
piccole perdite ; evidentemente l'acidità del perfosfato 
trattiene l'’ammoniaca che eventualmente potrebbe al- 
lontanarsi dal materiale. 


Esperienze relative all’azoto cianamidico. 




















Calciocianamide I | Calciocianamide II | Calciocianamide III 
titoloiniz. —15,62°/,titoloiniz. —18,639/,ititolo iniz. —11,969/ 
dopo 25 | dopo 50 | dopo 25 | dopo 50 | dopo 25 | dopo 50 
giorni giorni giorni giorni giorni giorni 
Gr. 2,5 dì calciocianam. sola 
(saggio testimone) . 14,64 11,67 17,34 15,10 11,70 9,11 
Gr.2,5 di calciocian.+ gr 2,9 
di perfosfato . . Rea 92 10,40 14,43 14,60 9,60 7,67 




















Dai risultati analitici suesposti si rileva che l'azoto 
sotto la forma cianamidica va sensibilmente diminuendo 
nella, calciocianamide sola e che tale diminuzione si 
accentua abbastanza sensibilmente con l'andare del 
tempo. Nei miscugli poi di calciocianamide e  perfo- 
sfato, tale diminuzione si accentua maggiormente, il 
che sta a provare che la presenza del perfosfato  fa- 
vorisce la scomparsa della forma cianamidica. 

Mescolando calciocianamide e perfosfato l'umidità 
e l'acidità di quest'ultimo provocano una decomposi- 
zione di quei composti come il carburo di calcio e i 
solfuri, che, sebbene in quantità piccola, pure sono 
talvolta. presenti nella calciocianamide. 

A dimostrare come le quantità di carburo di 


calcio nelle calciocanamidi da noi adoperate sono mi- 
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nime abbiamo voluto fare un dosaggio approssimativo 

di acetilene. I valori ottenuti, espressi in c.c. di ace- 

tilene per 10 gr. di sostanza, alla temperatura di 26° 
i e alla pressione di 761 m. m, di mercurio, sono stati 
È: i seguenti : 


Determinazioni di acetilene 


a | conservato dopo 50 dopo 50 
in boccia .. giorni in giorni in 
chiusa ambiente secco ambiente umido 
Cin Cm cmì 
Calciocianamidet<k% 32 2,4 0,4 
» (A DESIESNTe, 5 O; —— 


SO ) LELes15o 1,6 O,— 


Da quanto abbiamo sopra esposto, possiamo con- 
cludere che i miscugli di calciocianamide e perfosfato 
si possono considerare in massima vantaggiosi nella 
pratica agricola. 

Ed invero detti miscugli, oltre ad eliminare gli 

; inconvenienti che si hanno nello spandimento della 

+ calciocianamide sola, servono anche ad impedirne pos- 

| sibili perdite in azoto. Inoltre l'azoto cianamidico su- 
bisce più rapidamente la sua trasformazione in altri 
prodotti azotati che probabilmente sono di una più 
sollecita utilizzazione da parte delle piante. 

È ben vero che nel perfosfato la calciocianamide fa 
sì che i fosfati acidi di calcio vengano gradualmente 
trasformati nella forma meno solubile, ma poichè la 
massima parte dell’anidride fosforica rimane allo stato 
di fosfato bicalcico, egualmente assimilabile dalle piante, 

v tale inconveniente non ha pratica importanza. 
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SERIES: 
Miscugli di perfosfato coi nitrati di sodio e di calcio. 


Lo studio dei miscugli di perfosfato con nitrato 
di sodio e di calcio meritano una speciale importanza 
per essere stati da alcuni consigliati e da altri no. 
Questi pareri controversi hanno finito col farli bandire 
dalla pratica. 

Fu' nel ;1386EAndouardi(1) peri iSprimossehe 
diede l'allarme nel campo agricolo e destò la diffi- 
denza verso tali miscugli poichè egli ebbe a constatare 
che in una mescolanza di perfosfato minerale e nitrato 
di sodio che il 6 giugno conteneva il 6,17%, di azoto 
nitrico, questo andava rapidamente diminuendo fino 
a‘ scendere al 3,73% al-12. luglio, (cioé. dopo. solt.36 
giorni. In altri due miscugli analoghi, che contenevano 
il 2°, di azoto, egli ritrovò poi appena il 0,72% € 
il 0,84% rispettivamente dopo tre settimane e dopo 
15 giorni ed ebbe anche ad osservare che la rapidità 
di decomposizione era così intensa da far rigonfiare 
la massa a causa dello sviluppo dei vapori nitrosi. 

Lo stesso Andouard poi, con esperienze eseguite 
su mescolanze da lui preparate e mantenute per un 
mese ad una temperatura di circa 25°, constatò che 
le perdite di azoto nitrico variarono dal 6 al 20%, € 
concluse affermando come tali perdite fossero dovute 
agli acidi liberi che si trovano nei perfosfati. 

A. queste esperienze ne seguirono immediatamente 


(1) A. Andouard. — Incompatibilitè des nitrates et des su- 
perphosphates. — C. R. — CIV. p. 583. 


Sus tari: 
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altre di Devarda (1), fatte sia a temperatura ordinaria 
dell'ambiente nei mesi caldi di estate, sia a tempera- 
tura di 50°; dai risultati ottenuti.il Devarda ne dedusse 
che nelle esperienze eseguite a temperatura ordinaria, 
nei mesi caldi d'estate, /e perdite di azoto nitrico sono così 
piccole da essere sempre comprese entro i limiti di errore 
der metodi analitici, mentre fece notare di aver riscon- 
trato una perdita notevole in azoto in quei miscugli che 
vennero mantenuti alla temperatura di 50°, e conclude 
dicendo che gli acidi liberi esistenti nei perfosfati non 
producono alcuna perdita di azoto a temperatura or- 
dinaria. 

In seguito Pfeiffer (2) studiò anche egli tale ar- 
gomento e potè constatare che persino nei grandi 
depositi di tali miscugli ed anche dopo sei mesi di 
giacenza, le perdite di azoto sono assolutamente in- 
significanti, e perciò consiglia gli agricoltori a far uso 
di questi miscugli perchè sono di grande utilità, av- 
visando che le decomposizioni che avvengono a tem- 
perature elevate artificialmente (come quelle di 50°) 
non devono impensierire affatto. 


a. — Miscugli di perfosfato e nitrato sodico. 


Le nostre esperienze al riguardo furono eseguite 
parte nei mesi di Gennaio-Febbraio (temperatura va- 
Biabilegidolgn 2a eni) eparteWMmiene mesi di Giuorio- 
Luglio (temperatura variabile dai 25° ai 30%): i mi- 
scugli tenuti in ambiente umido, divennero delique- 
scenti. 


(1) A. Devarda. — Uber die Chemische Einvir Kung des 
Superphosphates auf Nitrate — Central. BI. Agrik. XVII, p. 683. 

(2) Th. Pfeiffer. Chilisalpeter mit Superphosphat gemischt, 
Gottinger Zeit, 22 Dez. 1888. 
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Titolo del nitrato sodico : N °/, — 16,37 



































S SR N °/ trovato 
2 | ESS 
ES | 22% i 
2 n TS £ in in 
RIS aio ambiente | ambiente 
da secco umido 
Temperatura 12’-15° 
1 20011 dopo: pi prorni n. — 16,56 
2 da » 50 ORTI aa N Le — 16,34 
Temperatura 25°-30° 
3 Dral dopo,y94cgiorni ce Nd. 16,31 16,32 
4 Ist MER GARE A 16,24 16,20 














I valori sono sempre riferiti al solo nitrato. 


Da questi dati risulta che a temperatura fino ai 


-0 


Lo 
nuzione poi avuta nei miscugli tenuti a temperatura 


non ha luogo nessuna perdita di azoto ; la dimi- 


fra 1 25° e*30°è talmente. piccolache%Mcntra tento 
limiti degli errori analitici. 

Le piccole diminuzioni verificatesi nel titolo di 
azoto sarebbero dovute a perdite di acido nitrico spo- 
stato dagli acidi liberi esistenti nel perfosfato, e si po- 
trebbe verificare in corrispondenza una diminuzione 
nell’acidità del miscuglio. 

Titolo del perfosfato : P,0; solubile in acqua : 
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LIO ge 
@ ka 3 
Gi GERE solubile trovato 
si 355 
> Da d.9 = in | in 
®© | Pol ambiente | ambiente 
n ci secco umido 
1 2:1 DUpor sg ire I. 15:68 15:71 
2 Tsi SIERO IO or, 15:65 15:78 

















Abbiamo ripetuto queste esperienze con lo stesso 
perfosfato impiegando però nitrato di calcio puro in- 
vece di quello di sodio, poichè in tal caso la forma- 
zione di solfato o fosfato di calcio sarebbe agevolata 
dalla poca solubilità di questi sali; anche qui i risul- 
tati confermano pienamente quelli ottenuti  preceden- 























temente: 
co) P,0; Oa 
È Q 0a solubile trovato 
® Poe DD 
“do n SO 
fa O 4 
DI PI ; 
n Li ia 
| © ci DÒ ambiente | ambiente 
> cri secco umido 
si DZ DOPOTEpEIOrE E a 15:67 LDLIO 
2 1:1 > nai STI VAR AA 15:75 15.74 




















A titolo di osservazione facciamo notare come il 
miscuglio, mantenuto in ambiente umido, diventa de- 
liquescente, e che la precipitazione diretta con miscela 
magnesiaca, malgrado l'aggiunta di citrato ammonico, 
qui non è possibile, data la grande quantità di calce, 
ma che occorre precipitare prima con molibdato am- 
monico. | 
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SERIE-V. 


In questa ultima serie sono riunite le esperienze 
relative a miscugli che, come del resto era da preve- 
dersi, non hanno presentato nulla di notevole, non 
intervenendo nessun vero fatto chimico sia nel mi- 
scuglio che nelle operazioni analitiche, ma semplice- 
mente qualche variazione nello stato igroscopico del 
miscuglio stesso, il che potrebbe dar luogo ad incon- 
venienti nella pratica di tali miscugli.  ‘* 


a) Miscugli di perfosfato con solfato ammonico. 


Tali miscugli sono stati molto consigliati ed usati, 
specialmente in Germania, tanto che quello risultante 
di una parte di solfato ammonico e due di perfosfato, 
è noto in commercio sotto il nome di perfosfato am- 
montco. I miscugli preparati con perfosfato e solfato 
ammonico puro, furono mantenuti per 32 giorni, al- 
cuni in ambiente secco ed altri in ambiente umido : 
quelli tenuti in ambiente secco rimasero inalterati, 
quelli tenuti in ambiente umido invece cominciarono 
ad assumere un aspetto pastoso fino a diventare in 
ultimo una massa abbastanza fluida. Fatte le  deter- 
minazione di anidride fosforica solubile e di azoto am- 
moniacale, non si ebbero variazioni nel titolo. 


b) Miscugli di perfosfato e solfato potassico. 


Le nostre esperienze al riguardo confermano es- 
sere questi miscugli vantaggiosi per l'agricoltura; tanto 
i saggi tenuti per 32 giorni in ambiente secco quanto 
quelli in ambiente umido, rimasero all'aspetto asciutti 
e polverosi e non diedero luogo a variazioni di titolo. 


Cali 
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MESOTARI 


c) Miscugli di solfato potassico con nitrato so- 
dico e con calcioctanamide. 


In questi miscugli il solo inconveniente risiede 
nella deliquescenza del nitrato sodico che può essere 
evitato con la conservazione del miscuglio in ambienti 
asciutti. 

I miscugli di calciocianamide e solfato potassico 


‘presentano invece il vantaggio di non essere delique- 


scenti; l’azoto della calciocianamide non subisce che 
quelle diminuzioni, fino ad un certo punto  trascura- 
bili, che si manifestano nella calciocianamide sola. 


Esperienze di campo 


Le esperienze cultorali sono state eseguite nel 
Campo sperimentale di S. Alessio e nell’Orto annesso 
alla R. Stazione Chimico Agraria di Roma, nonchè 
nel campo Sperimentale di Pomigliano d’Arco  del- 
l’Istituto di Chimica Agraria di Portici e nel Parco 
Gussone annesso alla R. Scuola Sup. di Agricoltura 
di Portici. 

Le condizioni di clima, di terreno e di andamento 
della stagione sono state adunque le più varie, come 
sono state varie le concimazioni più o meno complesse 
che abbiamo adottate per studiare l’azione simultanea 
dei vari concimi azotati, associati a diverse  concima- 
zioni di base. 

Le esperienze sono state eseguite su piante appar- 
tenenti a famiglie diverse (frumento, segala, granturco. 

Non staremo qui a ripetere i dettagli sulle espe- 


rienze fatte perchè pubblicati a parte (1) diremo sol- 
tanto che i soncimi che costituiscono oggetto di studio: 
sono stati 1 seguenti: 


Azotati Non azotati 
Nitrato::sodico eee AS Pertosta ammirato 
» AL CALCIO e Ore 
Solfato ammonta e hacsiogiti 
Caltiocianamide di Frank. <<. Gesso 


Per gli ultimi tre concimi azotati si eseguirono 
esperienze somministrandoli tanto alla semina che in 


copertura. 


E poichè le prove colturali venivano fatte in ter- 


reni contenenti piccole quantità di calce, sotto forma 
di silicati più o meno complessi, per ricercare l’even- 
tuale utililà che le piante avrebbero potuto trarre dal- 
l'aggiunta di questa base sotto forma di nitrato di 
calcio e di calciocianamide, abbiamo ritenuto oppor- 
tuno fare delle esperienze, emendando il terreno con 


gesso e calce spenta. 





Day tric Dì FA TI 
(1) Per gli anni agrari. 


1900-90I. 
G. Ampola e C. Ulpiani — La decomposizione nel suolo: 
agrario — Gazz. Chim. Ital: 1901. Parte I,.vol. XXXI. 
190I-902. 


G. Ampola e C. Ulpiani — Gazz. Chim. Ital. Parte II, vo- 

lume XXXIII. 
1902-903. 

G. Ampola — La denitrificazione nel suolo agrario — « Lab. 
Chini. «<Agr.>le ix RisStazi AgrosSper: de Portici» Mito037 190512 
Napoli, Soc. Coop. Tip., 1906. 

1906-907. 

Annali R. Staz.-Chim: ‘Agr>Sper. di Roma, serie, wWobil. 
1907-908. 

Annali R& Staz: Chimic Agr Spers.dieRionia Senecio 


SN 0 A 


Le esperienze con concimi a base di calce si ren- 
devano inoltre necessarie in quanto che i terreni ve- 
suviani e dell’agro romano sono ricchi di potassa non 
assimilabile, ma che tale si rende per l’aggiunta di 
calce. E d'altra parte è stato recentemente dimostrato 
come la fertilità derivante dalla calce vada soggetta 
ad un rapido esaurimento sotto l’azione delle piante 
coltivate e dell’acqua. 

I concimi fosfatici furono somministrati in ragione 
di kg. 30 per ettaro e quelli calcari in ragione di 
quintali 4 per ettaro. 

Nell’esporre i risultati ottenuti delle nostre espe- 
rienze diremo subito che la comparazione del diverso 
valore fertilizzante sui vari concimi azotati la faremo 
a gruppi. Un primo gruppo riguarderà i nitrati di 
calcio e di sodio, un secondo gruppo il solfato am- 
monico e la calciocianamide somministrata alla se- 
mina, ed un terzo gruppo questi due ultimi concimi 
sparsi in copertura. Abbiamo ritenuto opportuno fare 
tale divisione perchè a nostro modo di vedere non è 
possibile comparare l’effetto che si ottiene con i ni- 
trati, dove l'azoto è unito all’ossigeno, con gli altri 
concimi azotati, dove l'azoto è unito all'idrogeno e 
che deve essere nitrificato per poter essere utilizzato 
dalle piante. | 

Ed invero mentre l’azoto nitrico è uno stimolante 
dei più energici e di grande efficacia, quando si tratta 
di ravvivare l’attività funzionale delle piante, l’azoto 
ammoniacale, amidico, cianamidico, per la sua graduale 
trasformazione in acido nitrico dà alle. piante, a mi- 
sura che si forma, l’azoto necessario per la loro ali- 
mentazione graduale e continua. 

I prodotti ottenuti sono esposti nelle seguenti 
tabelle. 




















































































più, AIA DIRE I ORO CIGIRERTVE Sage 
135 FIR AO Li Esa pai hi i 
r “i * : Via x % Di : dogs ita! i N; 
% [ È [O 
— 30 — Nitrato di 
1900-1901 1901-1902 1902-1903. 
Produzione ae got n i aa 
PIANTE CONCIMAZIONE | CONCIMAZIONE | CONCIMAZIO 
per Ettaro = SOR er 
COLTIVATE Nitrato] Nitrato (Nitr ato| Nitrato Nitrato 
Q.li Niente di di |Niente di di Niente di 
soda | calcio soda | calcio | soda 
Totale 19,25 | 26,49 | 31,05] 30,70| 3950 4-| — | — 
Paglia e loppe | 12.35| 16,52 19,15] 18,80) 24.50| 25,85) — — 
MARA Granella 6,90}. 9,97 11,90) 11,90) 15,00| 17,15) — —_ 
Totale 59,19 65,81| 70,15) — — i —_ -— 
Paglia e loppe | 42,06 | 47,56 | 50,65|  — — —_ —_ _ 
Granella 17,13! 18,25) 19,50) — — Bi —- _ 
Totale — _ _ _ — — | 75,23 88— 9 
Segala. Paglia e loppe| — | La da — —_ — | 54,65| 63 75 
Granella _- | _ — —_ —_ — | 20,58 24,25) 2 
fe ac 
Granturco Steli e cartocci| — —_ _ _ — _ — _ 
Granella — —_ At io — — —- _ 
‘ Foglie 23, | 29,12| 21,22) — _ = = — 
Barbabietola. di 
su medica Radici nette ‘368,65 |313,86 [391,05|)  — — -. — —_ 
(senza irrigazione) 
Poglie 4390] 3100 [419 
Barbabietola - 
su medica Radici nette |306,60 ‘311,35 413,95)  — ss — — -_ 
(oa ir:igazione) 
Foglie 37,99| 36,16| 36,160) — SI - _ —_. 
Barbabietola . 
su veccia Radici nette 355,83 |341,31 |(383,58|  — — —_ — _ 
bi irrigazione) ‘4 
Foglie 58,91 | 49,49) 43,53] — - — — —_ 
Barbabietola 
su veccia Radici nette 383,75 |437,76 |389,14| — — —_ _ —. 
(con irrigazione) 
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1908-1909 


\CIMAZIONE CONCIMAZIONE CONCIMAZIONE 
Nitrato Nitrato n |Nitrato Ni'rato |/ | Nitrato | Nitrato 

>) GUI i Niente di di Niente di di 
| soda calcio soda | calcio soda calcio 
21484, |241,— | 42, | 4880] 41 | 42-—| 58—| 54- 
423,20 |159,60| 30,— | 30,80) 31-—| 24—| 32 | 32,50 
ob90e ROL a O O AR, 91,:| 21,50 
RibOC= ioL—. c — — 52,— | 62,—| 64, 
E ge SI 34 49 |: 49.50 
ee gi 0g 120,50 
DS | fai | E RO 9 dio 
e ru a 00 SOA oi 
Sele. |8-/ 9_| 8° 














1909-1910 








Nitrato | Nitrato. 
Niente di di 
soda calcio 
A82il ‘50,— 62, 
one 330:-—80,50 
18— | 20, | 24,50 
BRE VG MERE. 
agg i R VII 
(0080 oa 
BALI 096,096, 
25,— | 27, | 26,50 
QRS REGIO 
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CONCLUSIONE 


Comparando i risultati ottenuti emerge in modo 
chiaro ed evidente che, nel gruppo di concimi a base 
di acido nitrico, il nitrato di calcio, come concime di 
pronto effetto, si è dimostrato più utile del nitrato di 
sodio. 

Sotto l'influenza del nitrato di calcio il rendi- 
mento in semi e paglia è stato spesso superiore a 
quello del nitrato di sodio ; ciò del resto viene a con- 
fermare quanto noi abbiamo detto in precedenti la- 
vori sulla denitrificazione, sin dal 1901, e cioè che il 
nitrato di calcio, prodotto naturale della nitrificazione, 
è miglior concime del nitrato di sodio. 

D'altra parte cnonte:trascurabilealeianiosc ea 
suolo continuamente concimato con nitrato sodico tende 
a. diventare sempre.più ‘alcalino +e che. ssi. pudbtavere 
una formazione di carbonato e bicarbonato sodico che 
possono riuscire dannosi alle piante, specialmente in 
terreni molto argillosi. 

Nel gruppo dei concimi con azoto ammoniacale 
1 risultati ottenuti con la calciocianamide sono stati 
molto soddisfacenti anche se il rendimento è stato un 
po inferiore a quello ottenuto col solfato ammonico. 
La somministrazione della calciocianamide in coper- 
tura si è poi dimostrata anche più efficace della som- 
ministrazione fatta prima della semina. 

Per quanto riguarda l’azione fertilizzante eserci- 
tata dai fosfati si è osservato che perle piante su 
cui abbiamo sperimentato, sono stati più efficaci quelli 
di più facile assorbimento e quindi i perfosfati sono 
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| stati più efficaci delle fosforiti e queste delle scorie 
STRESA Ico 

irastalcessne mostrata più ‘efficace combinata con 
l’acido nitrico, che coll’acido solforico 0 col gruppo 
| cianamidico. ; 

Le differenze in efficacia risultate dagli esperi- 
menti condotti nei su indicati terreni con i diversi 
concimi da noi presi in esame debbono essere valutate 
| però anche sotto il riflesso economico. L’ agricoltore, 
che chiede alla pianta coltivata il più alto rendimento, 


| farà cadere la sua scelta su quei concimi che hanno 


. dato prova non dubbia di maggiore fertilizzazione, 
| ma terrà altresì conto del prezzo di costo in quanto 


| esso potrà influire sul reddito del terreno coltivato ; 
fe vorra valtri termini, ‘avere ragione: dr preferire 


un concime che costi meno ma sia di sicura azione, 
«quando il minor costò compensi la lieve differenza di 
porereSterulizzante» 


Sui vari concimi asotati hanno eseguite esperienze 
culturali nell’agro romano il Prof. G. Leoncini (I me- 
| todi più recenti di utilizzazione dell'azoto atmosferico per lAgri- 
coltura - Pisa 1908 e tl Prof. V. Nazari (Il Campo Agra- 
rio del Presidio di Roma) - Rivista mililare, 1908-1910. 
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G. AMPOLA 


Intorno ad alcuni estratti tannanti. 


Ricerche per le modifiche ai saggi analitici proposti 


dall'Impero Germanico. 


È noto come ‘in Germania l'industria del CUOIO, 
della tintoria e degli inchiostri sia molto sviluppata 
e pertanto si comprende benissimo come quel Go- 
verno abbia cercato di agevolare in tutti i modi la 
importazione di quelle materie tanniche, che in quel 
Paese non si producono affatto, o solo. in quantità 
insufficienti. 

Sin dal 1906 infatti tolse il dazio doganale che 
gravava sugli estratti di noci di galla liquidi, di som- 
macco, liquidi e solidi, ridusse a marchi 2 per quin- 
tale il dazio sugli estratti di legno di castagno, quer- 
cia ed abete rosso se importati allo stato liquido e 
almarching se allo stato, solido : ‘per. tutti. voli altri 
estratti invece, venne fissato un dazio di 4 e rispet- 
tivamente 8 marchi al quintale a seconda che sono 
liquidi o solidi. 

Tali dazi però vanno solamente per i prodotti 
provenienti da uno Stato convenzionato o più favo- 
rito, e l’Italia si trova, rispetto alla Germania, in 
questa condizione. 
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La fabbricazione degli estratti concianti in Italia 
ha preso oramai una discreta importanza specialmente 
per l'estratto di legno di castagno, che si esporta in 
quantità notevoli da Mondovì, Milano, Malnate e Ge- 
nova e diretto principalmente verso la Germania, la 
(Granl'bretaSngstemiagtie:ncia) 

Per il 1909 infatti, l esportazione di acido tan- 
nico impuro e di estratti coloranti di legni ed altre 
specie tinforie, ascesewatOtl't050,427 pertilavalo resti 
L. 5;376,560 contro una importazione di Q.li 78,470 
perulvalore-di#l280:0 30700 

Nel: 1906 tra#la@&Germaniare"lItaliattaro nogsia: 
bilite le norme analitiche che regolano l’importazione 
degli estratti tannici ammessi senza dazio o con dazio 
di favore in quell’Impero, norme che nel 1908 fu- 
rono semplicemente confermate, ma nel 1909 il Go- 
verno tedesco ha proposto all'accettazione del Governo 
italiano, alcune modifiche alle norme vigenti, sia per 
quanto riguarda l'esecuzione dei saggi, sia per i giu- 
dizi da trarne. 

Queste nuove proposte riguardanti i. cinque e- 
stratti convenzionati (sommacco, legno di quercia, noce 
di galla, legno di pino, abete rosso, e di castagno) 
sia allo stato puro che per miscele dei tre estratti 
di legno fra di loro, apportano poche modifiche alle 
prove già in uso. Si propone come reazione nuova 
la prova della floroglucina, si richiede che il conte- 
nuto degli estratti in anidride solforosa non oltrepassi 
l'uno ® e si propone infine di trascurare l’ esame 
dell'intensità di colore degli estratti concianti di som- 
macco e noce di galla in soluzione al 6 % perchè 
prova poco attendibile. 


dita; 
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Modifiche proposte dal Governo Germanico (1). 


Il saggio dell'intensità di colore (2) delle solu- 
zioni acquose degli estratti al 6 ° che doveva. ser- 
vire per differenziare gli estratti di noce di galla e 
di sommacco dagli altri estratti, è stato soppresso, 
perchè le deduzioni che da esso si volevano trarre 
non sono attendibili, per essere il colore di quei due 
estratti influenzato da cause fortuite. 

La proposta su cui maggiormente insiste il Go- 
verno Germanico è il contenuto in anidride solforosa 
che mentre prima non era fissato, ora si vorrebbe 
limitare all'uno per cento. Non si pretende addirit- 
tura l'assenza dell’anidride solforosa, perchè si am- 
mette che il suo impiego è tecnicamente indispensa- 
bile per rendere gli estratti più serbevoli e per otte- 
nerli meno foriemente colorati. 


Per.1 sagci coll’allume ferrico,. colla. lana cro- 
mata, coll’acgu: di bromo, con l’acido solforico con- 
centrato e co! cloruro stannoso sciolto nell’acido clo- 


ridrico concentrato, mentre una volta si impiegavano 
soluzioni di estratti a concentrazioni differenti per i 
vari saggi, ed, in qualche caso, anche l'estratto stesso 
disseccalora:Moo*.ortalevelquale; adesso invece. si 
vorrebbe una soluzione unica per tutti i saggi: gr. 5 
degli estratti fluidi o gr. 2,5 di quelli solidi in 50 cc. 


(1) Gli estratti di sommacco liquidi o solidi e quelli liquidi 
di noce di galla non pagano dazio se servono per la tintoria. Gli 
estratti di legni di quercia, abete rosso, e castagno se liquidi, pa- 
gano marchi 2, e se solidi, marchi 4 al quintale. Gli estratti de- 
vono essere puri, però, è ammessa la miscela dei tre estratti di 
legno tra di loro. 

(2\eBolle*fdideliMinistero di Ati, esCrAnno 8; serie A- 
fasc. 3 del 23 gennaio 1909. 
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di acqua distillata. La soluzione verrebbe filtrata 
alla pompa a traverso un filtro di argilla (candela di 
Berkerfeld) ed il filtrato servirebbe per tutti 1 saggi, 
salvo quello con la lana cromata, pel quale si im- 
piegherebbe una soluzione di gr. 5 di estratto liquido 
02,5 di quer solidi*'imgazo ce. di acqua. 

Le modificazioni proposte si estendono pure in 
molti casi al rapporto tra le quantità dei reattivi e 
degli estratti. Così le quantità di questi ultimi rispetto 
ai reattivi sono di molto ridotte nei saggi coll’allume 
ferrico e col cloruro stannoso. 

Per talune prove viene opportunamente consi- 
gliato di esser cauti nel giudizio da pronunciare in 
base ai risultati dei saggi eseguiti, come per esempio 
nella prova col bromo. 

Per altri saggi come per quello dell’ allume fer- 
rico (abete rosso) i criteri sono stati del tutto modi- 
ficati. 

Per il saggio di tinta sulla lana cromata è stata 
di molto ridotta la durata dell’immersione della lana 
nella soluzione tannica. 

È stata aggiunta inoltre, come è stato detto 
prima, la prova della floroglucina che si esegue  ba- 
gnando un fuscello di legno di abete rosso per 5 mi- 
nuti nella soluzione tannica. 

Nelle osservazioni che precedono le nuove pre- 
scrizioni proposte dal Governo Germanico si ammette 
che l'estratto di legno di abete rosso dà una colora- 
zione verde (e non già azzurra) coll’ a/lumne ferrico. 
Gli estratti non convenzionati danno coll’ allume fer- 
rico, in parte colorazioni azzurre, in parte reazioni 
verdi o bruno-verdi. 

Si ammette che gli estratti puri di sommacco, 
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di legno di quercia e specialmente di legno di ca- 
stagno possano con l’acqua di bromo dare piccoli 
precipitati, ma non subito, a differenza degli estratti 
che danno colorazione verde coll’ allume ferrico (e- 
stratto di corteccia di abete rosso e di quebracho),i 
quali danno subito un precipitato abbondante. 

Degli estratti convenzionati solo quello di legno 
di abete rosso dà una colorazione rossa col. clorzzo 
stannoso, sciolto nell’acido cloridrico (D = 1,19), gli 
altri anche dopo un lungo riposo non danno che una 
colorazione gialla (giallognola o gialla verdastra). Fra 
gli estratti non convenzionati taluni danno la colora- 
zione gialla, altri quella rossa o rossastra. 

L'acido solforico concentrato mentre dà una co- 
lorazione giallo bruna o verde-bruna con gli estratti 
di sommacco, di corteccia e legno di abete rosso, di 
quercia, di castagno, di mirabolani, di galloni, di 
mangrove e di maletto, fornisce invece una tinta rosso 
bruna con gli estratti di noci di galla, di pino ma- 
rittimo, di divi-divi, di catecù, di gambier, di kino e 
di kakicatecù. Si può. così distinguere l’ estratto di 
noce di galla, da quello di sommacco e gli estratti 
di corteccia e di legno di abete rosso da quello di 
pino marittimo. La mimosa ed il quebracho danno 
una colorazione rosso-cupa. 

Si differenziano così pure gli estratti di quercia 
e di castagno da quelli di divi-divi e di mirabolani. 

Il saggio di dia su lana cromata serve per 
avere una! colorazione più durevole. delle altre; ‘in 
esso gli estratti di noce di galla, di sommacco, dei 
legni di quercia, castagno e di abete rosso, come 
pure altri estratti, si distinguono da quelli molto 
colorati di catecù, di gambier e di quebracho. 
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Ricerche speciali eseguite su alcuni estratti 
tannici nazionali. 


Allo scopo di verificare, se le modificazioni pro- 
poste dal Governo Germanico sieno da accettarsi o 
se esse pregiudichino l'industria italiana degli estratti 
tannici, abbiamo creduto opportuno rivolgerci  diret- 
tamente alle principali Ditte nazionali per poter avere 
così i più importanti estratti sui quali fare le nostre 
ricerche. 

A tale riguardo esprimiamo qui i nostri migliori 
ringraziamenti alla Ditta Lepetit, Dolffus e Gansser 
di Garessio, la quale non solo ci fornì largamente e 
gratuitamente il materiale di loro preparazione, ma 
anche ci diede preziose informazioni sulle condizioni 
dell'industria italiana degli estratti concianti. Anche 
alla Ditta Jemina e Battaglia di Mondovì che ha 
avuto la cortesia di spedirci un:certo numero di e- 
stratti di castagno rendiamo sentite grazie. 

I venti campioni che abbiamo potuto avere sono 
i seguenti : 


A. — Estratti di Lepettt, Dolffus e Gansser. 


I. di castagno (liquido) decolorato 


2° » 25°B decolorato 
» grezzo (liquido) 
» naturale 26,5° B 
» naturale (secco) 


di sommacco S. S. (liquido) 
di sommacco W. T. (liquido) 
di scorza di pino toscano (liquido) 
di mirabolani (liquido) 
da 250815 


CIRO Sei 


ei 


i vallonea FETI RE 
i indragiri (in pasta). 


13. di quebracho solubile, brevettato « Mimosa » 


D (liquido) 
14. di quebracho puro (in pasta) 
15. di quercitrone (liquido) 
- 16. di legno giallo, puro (liquido) 
17. di legno campeggio, puro (liquido). 


B. — Estratti di Jemina e Battaglia. 


I. di castagno, 25° B. decolorato 
» NOSs#bipaturale 
> » naturale (secco). 













al A pn 


‘0]0U0J Tp o.10po 0710} VAGAY BQUO]]BA IP 09pUIJSONT (1) 






























































“i Li « 07UQUIBPIQIOYUI ‘0% Opijos |00998 e[einqgeu 0useIseO) 8 « 
« S < < QuUOlzgal BUNSSIU < si ‘E 093 ‘IMRU 0USEISEO | G ù 
OUNIQ OUnIq-9piaA | *ze01 eunsseu 0J[818 AR Iain O1INZZE < ‘106 ‘10]090p 0u8gIs60) I |o CREA 
ounIq-019U ISIUWI9I19-O0SSOI x OSSOI « « « cInd ‘0185edut9 0uSeT| }} « 
OSSOI-0UNI( « O}}9[OIA OSSOI | 9310J-O[[818 | 0}egidioasd o}Iqus | ounIq-@pieA « omnd ‘o1g813 0u3e1 | 9I x 
OUNIQ-9pI9A | 0.1}SEpI9A O[[eIS < OI[B19-0SS0I « o][g19-ap.r9A | opinbi] | cInd ‘euoxpioaent) CI « 
« « « « ‘diooad 9710} OV{qns « egzsed UI oInd 0YIBIGIN() PI « 
« (] BSOUTI]) > 0189J9A 
< OSIW919-0SSO1 | *‘Zeo0l BUNSseu 0pra]ora opeyidioaId Qp.Ii9A opinbi] |-e1q ‘atqu[os ogogIqond| €] < 
OSSO.I-OUNIQ | O.IZSEpI9A-O][BIS | 0}}9[OIA OSSOI OSSOI oregidioasd oviqus | apiea-o][81S (eqsed ur IIISVIPU] GI * 
« ounIq-0][eLS « « (,) « « « *T 10% BOUOTIBA TI « 
« « « « < < « ‘003 TUBTOQRITHN 07 < 
OnnIQ O1JSEpI9A 0[[e1S « o][e18 07 U9UIEpIqIO7UI OLINZZE S TUBTOQUITN 6 È 
* O.1}SBpI9A-0UNIQ « OSSOI | *dioaId 07107 0} IQuS | ‘qsepioa-ounaq « ougoso7 ourd ezI00S | R « 
« « « « « « « “LAN 0990BUWOS I « 
OUNIq-QpIoA |  0pIoA-0][819 « O][eL3 0FVUQUIE PI GIOFUI « opinbi] ‘S ‘S 000BUIULOS 9 « 
« « « « « « Opi]os |09998 etgingeu 0usezseO) G « 
< 0910ds-0un1q « ounIq-0][818 « « « ‘ S'098 “IMqRU 0uSBISEO) 7 < 
« « « « | « « « 0ZZ918 0USBISBI e « 
« « < O[[g18 « « « ‘08 ‘To[090p 0uSegrseo|à Z « 
ounIq OUnIqQ-epioA |euoIzgoI eunsseu| o]ouSo][e1$S rana OJINZZE | Optmbr] | oxeso1o0ap cuSeIseo | 1 (eq aMedoE 
SE PERO Asa UA owoIq IP enboy |*II9j AWUNITY | 09 1SI]J “ 1P_0VAISH o VLLIO 
DILUTT O01IO3[OS OPIOV | asaqe ipox[eosng|  STNIOIO 10%, (UE FIST o eTTep 
nl SR ie UO SP 
ILVOSIANI ITAILLVAIY BNS QUOIZIIOS] 5 Impods I}edSH 

















‘IOIUUR) I}}eI]}SO I[SOp IUOIZEOY 


ALTE ERI 


A) — £Meazioni degli estratti tannici 


Le reazioni sia cromatiche che di altra natura rac- 
comandate nel progetto germanico non sono in fondo 
che una parte di quelle riportate dal Procter nel suo 
trattato (1) sulle materie tanniche, però alquanto mo- 
dificate. Applicando tali reazioni agli estratti genuini 
da noi posseduti abbiamo trovato i risultati riportati 
nella tabella I., che corrispondono esattamente alle 
indicazioni riferite nel progetto germanico. 

Le concentrazioni delle soluzioni degli estratti 
vennero effettuate sempre secondo le nuove proposte, 
cioè si sciolsero 5 gr. degli estratti liquidi e gr. 2,5 
di quelli solidi in 50 cc. di acqua. Per la maggior 
parte degli estratti, per avere liquidi perfettamente 
limpidi, non fu necessario filtrare le soluzioni a tra- 
verso l'argilla porosa (candele di Berkerfeld o di Cham- 
berland) essendo sufficiente la filtrazione su amianto ; 
tutto al più se occorreva, si ripassavano le prime por- 
zioni del filtrato. Solo per uno degli estratti di som- 
macco come per quelli di mirabolani e di legno giallo, 
non ci riuscì in tal modo di ottenere soluzioni limpide. 

I saggi eseguiti sono i seguenti : 


I. — Saggio con l'allume ferrico. 


A-10 cc. di acqua si aggiungono 3 gocce della 
soluzione tannica ed indi goccia a goccia I cc. di una 
soluzione all'uno % di allume ferrico. 


2. — Saggio con È acqua di Oromo. 


A cc. 3 della soluzione tannica si aggiungono 
3 cc. di acqua di bromo satura. 


(1) Procter-Paessler: Gerbereichemische Untersuchungen, 1901, 
p. 32-89. 
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3. — Saggio con una soluzione cloridrica di clo- 


VUVO STANIMNOSO. 


3 goccie della soluzione tannica si aggiungono 
a 3 cc. di una soluzione di 50 gr. di cloruro stan- 
noso in 100 gr. di acido cloridrico della densità 1,19. 


4. — Saggio con l'acido solforico concentrato. 


A cc. 2 di acido solforico concentrato, posti in 
una capsula di porcellana, si aggiunge una goccia della 
soluzione tannica e si agita con una bacchetta di vetro. 
Le colorazioni devono manifestarsi entro un minuto. 


5. — Prova della floroglucina. 


Un fuscello di legno di abete rosso si bagna per 
cinque minuti con la soluzione tannica, si secca, poi 
si bagna con due gocce di acido cloridrico della den- 
sità 1,19 e si dissecca nuovamente a bassa tempera- 
tura. Viene poi osservato il colore della parte del le- 
gno bagnato con l’acido. 


6. — Saggro di tinta su lana mordenzata al cromo. 


5 gr. di un estratto liquido o gr. 2,5 di uno secco 
si sciolgono in 250 cc. di acqua, in questa soluzione 
posta sopra un bagno maria si sospende una matassina 
di 3 gr. di lana bianca e si riscalda per un'ora. La 
lana si estrae, si spreme e si immerge per un quarto 
d'ora in 150 cc. di una soluzione .all'uno ° di bi- 
cromato potassico, mantenuta alla temperatura di 70° 
quindi si lava e si secca. 


B). — Atcerca e determinazione dell'anidride sol- 
forosa negli estratti tannici. 


Per il saggio qualitativo si mischiano gr. 10 di 


estratto in un bicchiere con 20 cc. di acido cloridrico 
e 20 di acqua, vi si immerge un pezzetto di zinco 
puro e si copre il bicchiere con un vetro da orologio, 
sotto al quale è posta una listerella di carta, imbe- 
vuta con soluzione di acetato di piombo. Se la carta 
durante 15 minuti rimane incolore allora l'anidride sol- 


x 


forosa è assente. Se, invece, la carta assume il colore 


bruno o nero, allora la presenza dell’anidride solforosa 


è dimostrata. 

Onde determinare la quantità dell’anidride sol- 
forosa si distilla l’estratto con acido fosforico, si rac- 
coglie il distillato in una soluzione di jodio, si preci- 
pita l’acido solforico formatosi con cloruro di bario in 
presenza di acido cloridrico e dal peso del solfato di 
bario ottenuto si calcola la quantità corrispondente di 
anidride solforosa. 


Passeremo ora in rassegna i risultati da noi ot- 
tenuti, notando che le nostre ricerche si sono dovute 
limitare a soli tre degli estratti convenzionati, non es- 
sendo stato possibile procurarci quelli di noce di galla 
e di legno di quercia. Per questi estratti ci siamo av- 
valsi delle notizie riportate dal Procter (loc. cit. p. 89), 
che noi riteniamo attendibili, perchè in tutti quei casi 
in cui abbiamo avuto occasione di verificarli le ab- 
biamo trovate sempre d'accordo con le nostre osser- 
vazioni. Del resto le affermazioni del Procter sono 
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state in parte controllate da Villavecchia, Fabris e 
Rossi (1). 

Degli estratti convenzionati solo quello del legno 
di abete rosso, come del resto era indicato, diede una 
colorazione verde o verde-bruna con l’allume ferrico, 
gli altri invece hanno data una colorazione azzurra. 

Giova notare che qui noi riteniamo, al pari di 
quanto viene ammesso nel progetto tedesco, che ana- 
logamente si comportino l’estratto della corteccia e 
quello del legno di abete rosso. 

Per quanto riguarda il saggio col bromo, gli 
estratti da noi esaminati, che danno una colorazione 
azzurra con l’allume ferrico hanno dato dapprima solo 
un intorbidamento e più tardi un piccolo precipitato, 
mentre l'estratto di corteccia di abete rosso ed. altri 
che danno colorazioni verdi (quebracho), hanno for- 
nito subito un abbondante precipitato. Mercè il sag- 
gio col bromo adunque si può realmente escludere la 





(1) Una divergenza degna di nota è stata segnalata da Villa- 
vecchia, Fabris e Rossi a proposito dell’estratto di corteccia di mi- 
mosa. Procter ha descritto come violetta sporca la colorazione che 
questo estratto fornisce con l’allume ferrico, mentre Villavecchia, 
Fabris e Rossi (Manuale di Chim. analitica, tecnologica, vol. II, 1904 
p. 558) trovarono che è bruno-cupa. 

Nel nuovo progetto germanico viene indicata come azzurra la 
reazione di mimosa senza specificare se si tratti di estratti prove- 
niente da legno o da corteccia. A tal riguardo giova notare che 
il prodotto che viene in commercio sotto il nome di estratto di mi- 
mosa non è sempre lo stesso prodotto; poichè mentre Procter per 
estratto di mimosa intende un estratto di un miscuglio di corteccia 
di varie specie di acacie australiane (corteccia di « wattle ») (2), la 
Ditta Lepetit, Dolffus e Gansser designa col nome di « Mimosa D. » 
il suo estratto di quebracho solubile brevettato. 

(2) Muspratt-Stomann. — Kerl. Technische Chemie (4 te Aufl. 
vol. II. — (1891), p. ‘1204. 
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presenza di un intero gruppo di materie tanniche. A g- 
giungiamo che gli estratti di mirabolani e vallonea si 
comportano col bromo come il sommacco. 

Uno degli estratti (Mimosa), come già fu detto 
innanzi, che secondo il progetto germanico darebbe 
una colorazione azzurra con l’allume ferrico e, secondo 
Procter, una reazione violetta, secondo ambedue le 
fonti, darebbe subito un forte precipitato con l’acqua 
di bromo, mentre gli estratti di divi-divi, di mirabolani, 
vallonea, galloni ecc., che danno colorazioni bleu con 
l’allume ferrico, non produrrebbero immediatamente pre- 
cipitato con l’acqua di bromo. Tra le materie tanni- 
che, che danno colorazioni verdi o bruno-verdi con 
l’allume ferrico e che precipitano subito con l’acqua 
di bromo, il progetto germanico e Procter indicano 
inoltre il catecù, il gambier, l’abete, il mangrove (cor- 
teccia), ed altre sostanze di minore importanza. 

I summentovati estratti, che producono colora- 
zioni verdi con l’allume ferrico, non possono essere, 
mercè quest'ultimo svelati se trovansi in piccole quan- 
tità mischiati agli estratti dell’altro gruppo che danno 
colorazioni bleu con i sali ferrici. In questo caso, se- 
condo il progetto tedesco, può servire la prova col 
bromo e meglio ancora quella col cloruro stannoso, 
col quale gli estratti di noci di galla, di sommacco, 
di legno di quercia e di castagno, di divi-divi, mira- 
bolani, galloni e catecù anche dopo lungo tempo da- 
rebbero solo una colorazione gialla, giallognola o giallo 
verdastra. Questo fatto, che del resto era stato veri- 
ficato da Procter (1) per l’intero gruppo di estratti 


(1) Giova rilevare che Procter non ha sperimentato sull’estratto 
di castagno. 
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summenzionati, noi abbiamo potuto confermare sugli 
estratti di sommacco, castagno, mirabolani e ‘anche 
sulla vallonea. 

In tutti gli altri casi si avrebbero col cloruro stan- 
noso colorazioni rossastre o rosse, anche quando l’e- 
stratto che dà luogo alla colorazione è presente nella 
proporzione del 10 °. Ciò noi abbiamo potuto veri- 
ficare per gli estratti di corteccia di abete rosso, di 
quebraco e pure di indragiri e dei legni coloranti: 
quercitrone e campeggio (1). 

Secondo il progetto tedesco l’ac. solforico conc. 
produce con le materie tanniche colorazioni che va- 
riano dal giallo-bruno e verde-bruno sino al rosso-bruno, 
la reazione permetterebbe alcune differenziazioni im- 
possibili a raggiungere con altri metodi. Per es., gli 
estratti di sommacco e di corteccia o di legno dell’a- 
bete rosso, di legno di quercia e di castagno, di mi- 


(1) Procter, oltre con gli estratti sinora da noi in questa relazione 
mentovati, aveva avuto una colorazione rossa pure con le seguenti 
materie concianti più comuni, che danno reazione verde coll’allume 
ferrico e precipitano con l’acqua di bromo : corteccia di larice, di 
Hemlock (abies canadensis) di abies excelsa (abete rosso). 

Secondo Procter, poi, tra le più usate materie tanniche, an- 
cora le seguenti darebbero solo una colorazione gialla col cloruro 
stannoso : corteccia di sughero, di elce, di vimini. ed il gambier 
(foglie), quali materie tutte darebbero colorazioni verdi coll’allume 
ferrico e subito precipitati con l’acqua di bromo. Le seguenti so- 
stanze concianti fornirebbero, secondo lo stesso Autore, colora- 
zioni azzurre coll’allume ferrico, un precipitato con l’acqua di bromo 
ed una colorazione gialla o nessuna reazione col cloruro stannoso: 
lentisco, canaigre e corteccia di rovere. Infine la corteccia di mi- 
mosa (wattle), la quale come fu detto da Procter, dà una colora- 
zione violetta (ma secondo il nuovo progetto germanico una rea- 
zione azzurra) con l’allume ferrico ed un precipitato con l’acqua 
di bromo mostrerebbe col cloruro stannoso una reazione rossiccia. 


rabolani, di galloni, di mangrove e di maletto, darebbero 
una colorazione verdognola, mentre gli estratti di noci 
di galla, di pino marittimo, di divi-divi, di catecù, di 
gambier, di kino, ecc. darebbero toni rosso-bruni. Per 
es., così si potrebbero distinguere fra di loro l'estratto 
di sommacco, da quello di noci di galla, l'estratto di 
abete rosso, da quello di pino marittimo e ancora gli 
estratti di quercia (legno) e castagno da quello di divi- 
divi e mirabolani (1). La mimosa (wattle) ed il que- 
bracho (2) darebbero colorazioni rosso-cupe. 

Noi abbiamo avuto colorazioni giallo-verdi con gli 
estratti di sommacco, di indragiri, e di mirabolani, co- 
lore giallo-bruno con la vallonea, reazioni bruno-ver- 
dastre o verde-bruné con gli estratti di abete rosso 


. (corteccia) e con sei degli estratti di castagno, mentre 


gli altri due estratti di castagno hanno dato colora- 
zioni brune ma senza intonazione di rosso. Deo !1 estratti 
concianti da noi esaminati solo quello di quebracho e 
di campeggio hanno dato una colorazione rossa (cre- 
misi) con l’acido solforico concentrato. Resta confer- 
mato, per lo meno in linea generale, e, per gli estratti 
da noi esaminati, quanto viene a riguardo affermato 
nel progetto tedesco. 

Le osservazioni nostre e quelle riportate nella 


(1) Giova far notare come nella copia della relazione dell’uffi- 
cio tecnico sperimentale dell'Impero Germanico trasmessaci dal 


Ministero vi è una contradizione poichè, mentre nel classificare gli 


estratti in rapporto al loro comportamento verso l’acido solforico 

concentrato sono classificati come di comportamento analogo l’e- 

stratto di castagno, quercia e mirabolani, in seguito è detto che 

per mezzo dell’acido solforico stesso è possibile una distinzione: 

degli estratti di quercia e di castagno da quello di mirabolani. 
(2) V. Muspratt ivi p. 1208. 
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relazione tedesca divergono spesso da quelle indicate 
dal Procter. Ciò deriva però dal fatto che le reazioni 
erano state istituite dal Procter troppo diverse da quelle 
ora proposte. 

Alla prova con la lana mordenzata al cromo il 
progetto germanico non attribuisce una soverchia im- 
portanza, ad ogni modo però raccomanda di non tra- 
scurarla, non solo perchè si ha un materiale atto ad 
essere conservato ma anche perchè il saggio permette 
di scoprire le sofisticazioni grossolane con estratti for- 
temente coloranti. Colorazioni particolari si otterreb- 
bero con gli estratti concianti molto coloranti. come 
quelli di catecù, gambier e quebracho. 

Sarà bene nei saggi con la lana di istituire prove 
di confronto con estratti di indubbia genuinità. | 

I nostri saggi con la lana mordenzata al cromo 
ci hanno fornito tinte bruno-oliva con gli estratti di 
sommacco edi scorza di abete rosso, bruno verdastro con 
gli estratti di mirabolani e di quercitrone, brune con 
gli estratti di castagno e di vallonea, bruno-rossiccie col 
quebracho, bruno-rosse coll’indragiri e col legno giallo, 
infine nere col campeggio. Secondo il progetto  ger- 
manico gli estratti di galla e di sommacco darebbero 
colorazioni verde-brune chiare, quelli di legno di quercia 
e di castagno tinte più scure e quello di legno di abete 
rosso fornirebbe un colore bruno (non rosso-bruno). 

Come adunque si vede, degli estratti. non con- 
venzionati da noi studiati alcuni si comportano come 
il castagno per es. quelli di mirabolani e vallonea, al- 
tri similmente al sommacco come per es. quello di quer- 
citrone ed altri infine si comportano in un modo diverso 
da quello dei due gruppi precedenti, fornendo delle 
colorazioni bruno-rosse. Questi estratti sarebbero quelli 
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di indragiri, quebracho solubilizzato e non solubilizzato 
e legno giallo, un ultimo infine, che sarebbe il cam- 
peggio, fornisce una colorazione bruno-nera. 

Per il saggio alla lana cromata sarebbe bene, ove 
fosse possibile fare uso sempre di soluzioni della stessa 
forza tintoria (1), poichè così operando le diverse gra- 
dazioni di colore risulterebbero più nettamente distin- 
guibili fra di loro. Certamente una modificazione in 
questo senso renderebbe il compito del perito  doga- 
nale più sicuro, solo gli occorrerebbe quasi sempre di 
fare un saggio preliminare per orientarsi sulla forza del- 
l'estratto in questione. Così operando riuscirebbe più 
agevole rintracciare alcuni estratti estranei negli estratti 
convenzionati, poichè è noto che col variare della con- 
centrazione delle soluzioni varia facilmente il tono dei 
colori. 

La prova detta della floroglucina, la quale è stata 

specialmente proposta per l’analisi degli estratti di 
legno di abete rosso, con questo non dovrebbe for- 
nire tutto al più che una colorazione rossiccia e non 
già una fortemente rossa. Dei nostri estratti solo quelli 
di indragiri, di legno giallo e di campeggio hanno 
dato una reazione rosso-violetta, gli altri non hanno 
manifestato alcuna manifestazione. 
, Dal complesso delle nostre osservazioni risulte- 
rebbe in linea generale che si possono senz'altro ac- 
cettare le proposte germaniche per le reazioni quali- 
tative e per le deduzioni che ne sono tratte. 

Non possiamo però fare a meno di rilevare anche, 
come, di frequente, le differenze che si hanno nel com- 





(1) Non intendiamo parlare della intensità di colore o del con- 


tenuto di materia secca, ma della vera forza tintoria. 


portamento dei singoli estratti con le suesposte rea- 
zioni sono così piccole che l'analista spesso si troverà 
imbarazzato nel pronunciarsi, specialmente se trattasi 
di miscugli di estratti tannici. Varrebbe quindi, anche 
rispetto alle nuove proposte germaniche, ciò che Meu- 
nier (1) scrisse intorno ai metodi di analisi stabiliti 
dalle Dogane germaniche sino dal 1906 per gli estratti 
tannici convenzionati : 

« Il est bien évident que cette méthode est loin 
« d’étre parfaite, et que les experts douaniers sont 
« souvents embarassés pour tirer des conclusions quand 
« ils ont à faire avec des mélanges ». 

Resta ancora a trattarsi la questione del limite 
massimo di anidride solforosa negli estratti tannici, che 
il nuovo progetto germanico vorrebbe fissare all’uno 
PREC tor 

Il metodo di ricerca dell'anidride solforosa negli 
estratti tannici proposto nel nuovo progetto germanico, 
ci ha dato risultati soddisfacenti, avendo noi potuto 
riscontrare l’SO, sino al 0,09 per cento ancora negli 
estratti che erano rimasti per quattro mesi conservati in 
recipienti dimezzati. 

È da notarsi però, che uno dei nostri estratti 
(il n. A.-13: quebracho solubile brevettato, chiamato 
« mimosa D ») che conteneva più del 2 0]o di anidride 
solforosa, ha dato all'aggiunta dell'acido cloridrico, 
subito un forte odore di anidride solforosa, che si 
manteneva pure forte dopo l'aggiunta dello zinco. Solo 


(1) Comptes rendus de la Commission International d’ Analyse 
au septièéme Congres Int. de Chimie. Appliquee tenu à Londres 
en 1909. 8me sou-commission p. 175. 
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«dopo molte ore la listarella di carta all’acetato di 


piombo si annerì e fortemente. 

Il metodo per la determinazione quantitativa del- 
l'anidride solforosa non è indicato che a grandi tratti 
nel nuovo progetto germanico; noi abbiamo operato 
nel modo seguente : 

Cinque gr, di estratto contenente bisolfito sodico 
venivano introdotti con 100 cc. di acqua in un pal 
lone di circa mezzo litro, che veniva collegato ad un 
refrigerante che a sua volta terminava con una boccia 
di Bunsen e un tubo di Peligot, contenenti 50 cc. di 
una soluzione di gr. 6,33 di jodio puro e gr. 30 jo- 
duro potassico in un litro. 

Il tappo di sughero che chiudeva il pallone ve- 
niva attraversato da un tubo affilato pescante nel li- 
quido (e collegato ad un apparecchio di Kipp ad ani- 
dride carbonica) e da un imbuto a rubinetto. 

Riempito l'apparecchio di anidride carbonica e 
verificato che questo era a tenuta perfetta, si intro- 
ducevano nel pallone, mediante l’imbuto a rubinetto, 
5 cc. di acido fosforico sciropposo e si riscaldava, di- 
stillando, sino a-ridurre il liquido a metà volume, e s 
sendosi constatato con saggi a parte che, operando in 
tal modo, tutta l'anidride solforica formatasi era pas- 
sata col distillato nella soluzione jodica. 

Finità l'operazione, il liquido iodico della boccia 
Bunsen e del tubo di Peligot, versato in un bicchiere, 
si faceva bollire per scacciare lo jodio libero e indi 


‘vi si aggiungeva dell’acido cloridrico e cloruro di bario. 


Il solfato di bario formatosi veniva determinato col 
noto metodo e dal suo peso si deduceva la quantità 
di anidride solforosa per cento contenuta negli estratti 


tannici. 


se 


Si ebbero così i seguenti risultati : 





























N. ISCRIZIONE SULLE ETICHETTE: N 
d’ord. Estratto di ; 
A .1 | Castagno decolorato (liquido) . : È È Pt 
Ren > EOS BA Le LIDI 
>» 6 | Sommacco S. S. (liquido) : ; . 3 RjT:0,09 
DALAI » World) : î x s LCA 
‘» 13 | Quebracho solubile, brevettato (liquido) (EnH Ra, 
B .1 | Castagno decolorato 250° B, . : È . | 0,54 





- Nei cinque estratti convenzionati da noi studiati 
il contenuto in anidride solforosa risultò molto al di- 
sotto del limite. massimo dell’uno per cento che il nuovo 
progetto tedesco vorrebbe stabilire. Potrebbe così pa- 
rere giustificata e quindi accettabile la proposta ger- 
manica, e ciò tanto più che non solo quel Governo, 
ma anche specialisti in materia (1) sono preoccupati 
dei danni che alla tecnica della concia possono  pro- 
venire dall'impiego esagerato di bisolfito, per la de- 
colorazione degli estratti tannici. Il conciatore infatti 
cerca di esaurire possibilmente lo stesso succo tannico 
iniziale, che egli rinforza all'occorrenza con aggiunta 
di estratti. Ora, in tal modo operando, i sali solubili 
degli estratti trattati con bisolfito sodico, vanno accu- 
mulandosi nel liquido finale, in guisa che il conciatore 
sarebbe obbligato a gettare via dei succhi non ancora 





(1) Veggasi: Ferdinand Jean — La fabrication des extraits 
tannants et la determination de leur valeur commerciale. Revue 
ide Chmie Industrielle p. 269. 





‘totalmente esauriti, perchè altrimenti il cuoio risulte- 
rebbe troppo ricco di sali, che lo renderebbero igro- 
‘SCOpico. 

A tal riguardo noi abbiamo voluto interpellare 
i fabbricanti più importanti di estratti tannici del Regno 
‘e la nota Ditta Lepetit, Dollfus e Gansser ci ha fatto 
sapere che specialmente per l’ estratto di castagno, 
‘occorre l'aggiunta del 2 °/, di una soluzione di bisol- 
fito sodico a 38° fino a 40° B., contenente general- 
mente il 31 °/, di anidride solforosa (1) cioè una ag- 
giunta del 0,62 °/, di anidride solforosa, per preve- 
nire una sicura fermentazione durante lunghi viaggi 
‘o lunghe soste in ambienti più o meno caldi. Negli 
‘estratti di castagno così trattati l’ ammontare della 
cenere salirebbe fino al 3 e 3,5 °/, ed in un estratto 
«di quebracho decolorato e solubilizzato col  bisolfito 
‘(con almeno 27 o 28 parti di soluzione di  bisolfito 
di 38° B. per cento parti di estratto di 26° B.) il con- 
tenuto in cenere arriverebbe al 6 °/.. | 

Alcuni clienti poi pretenderebbero l'aggiunta del 
30 4 ° della soluzione di bisolfito all’ estratto di 
‘castagno, di modo che il contenuto in SO, potrebbe 
anche eccedere l’uno per cento, tanto più che dopo. 
l'aggiunta del bisolfito segue solo una filtrazione, nella 
quale non potrà aver luogo che una lieve ossidazione. 

]atbatafMtepetitWDollfus' e Gansser' propone 
perciò di elevare fino al 2 °/, il limite superiore per 
il contenuto degli estratti tannici in anidride solforosa. 


(1) Saranno kg. di SO, per ettolitro e non già nel quintale. 
Veggasi R. Biedermann. — Chemiker Kalender 1906 pag. 224. 
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Dai dati suesposti risulta che i saggi quantita— 


tivi proposti nel progetto tedesco e cioè le prove con 
l’allume ferrico, l’acqua di bromo, cloruro di stagno 
in soluzione cloridrica, l’acido solforico concentrato ed 
il fuscello di legno di abete rosso umettato con solu- 
zione di acido cloridrico possono in massima essere 
accettate perchè forniscono dati sufficientemente atten- 
dibili per accertare la genuinità dei vari estratti con- 
venzionati. 

Per quel che riguarda poi il limite di tolleranza 
dell’ anidride solforosa i nostri risultati dimostrano 
come in generale il limite massimo dell’un per cento 
proposto dal Governo tedesco è sufficiente per la 
pratica, tuttavia, poichè già in qualcuno degli estratti 


da noi esaminati, sebbene non convenzionati, è risul-- 


tato una percentuale maggiore dell'uno per cento, e, 
poichè d'altra parte importanti ditte quale quella. di 
Lepetit, Dollfus e Gansser, hanno espresso seri dubbi 
circa la conservabilità degli estratti, durante lunghi 
viaggi o soste in paesi caldi, a causa di fermenta- 
zioni spontanee, noi saremmo d’avviso di elevare la 
percentuale di anidride solforosa dall’ uno all’ uno e 
Mezzo «per Cento, 





Al Prof. A. Borntraeger, che mi è stato di va- 


lido auto nella esecuzione del presente lavoro porgo 1 


mici migliori ringraziamenti. 


Pole 
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A dare un'idea sommaria della svariata attività 
di questa R. Stazione Chimico-Agraria sperimentale 
nell’ esercizio 1909-10, dirò brevemente dei lavori 
eseguiti sia per incarico dei privati, che del Mini- 
| stero di Agricoltura, nonchè dei lavori dovuti al- 
l'iniziativa del personale tecnico, i quali ultimi per 
essere di interesse più strettamente scientifico for- 
mano argomento di speciali pubblicazioni. Questi studi, 
che il personale della Stazione intraprende di propria 
| iniziativa, trattano argomenti di vario ordine: ora 
hanno di mira l'avanzamento della Chimica Agraria 
nei suoi vari rami, ora la risoluzione di problemi scien- 
putince.dì mediata o immediata utilità pratica per le in- 
dustrie agrarie in genere, ora la soluzione di problemi, + 
che interessano tutta o gran parte della regione, sulla 
quale l’Istituto esercita la sua sfera di azione. 

| Mi è grato di volgere una parola di ringrazia- 
ro a tutti i miei collaboratori, che non risparmiano 
nulla a che la Stazione risponda pienamente alla sua 
finalità. È in gran parte per l’opera da essi spiegata 
che gli Annali della Stazione hanno potuto guadagnare 
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il Gran Diploma di Onore all'Esposizione internazio- 
nale di Bruxelles (1910). 

Colgo intanto questa occasione per inviare un 
saluto ai miei assistenti Dr. Parrozzani Alfredo pro- 
mosso alla Vice-Direzione della R. Stazione di Agru- 
micoltura di Acireale, ed al Dr. Giovanni De Plato 
chiamato a dirigere il Laboratorio Chimico Municipale 
di Aquila. | 

. Ho posto particolare cura al riordinamento della 
Biblioteca, convinto che in un laboratorio di ricerche 
è fra le cose più necessarie l'essere forniti di buoni 
libri e di periodici scientifici, senza di che riesce im- 
possibile allo studioso conoscere i risultati delle espe- 
rienze altrui, notevoli per numero e per importanza 
in un campo in cui ferve il lavoro sperimentale. Al 
l’uopo ho acquistato i migliori e più recenti manuali 
di Chimica Applicata all'agricoltura, ed ho curato di 
completare alcune delle collezioni più importanti di pe- 
riodici scientifici, facendo dei cambi con altri Istituti 
dello Stato o acquistando i volumi che mancavano. 

Inoltre la pubblicazione regolare degli Annali della 
Stazione mi ha reso possibile di chiedere ed ottenere 
il cambio con le pubblicazioni più importanti che si 
fanno nel campo delle Scienze Agrarie. Onde sento. 
il dovere di ringraziare i Presidenti delle principali 
Accademie Nazionali ed Estere ed in particolar 
modo: i Signori! Proff.\w].-Arechavaleta E EoCzapek 
De*SigmontdEArRgoSrAlex1us# Fires Aaron 
E. Haselhoff, Hjalmar von Feilitzen, H. W. Kersey, 
T. Kosutaàny, K. Kornauth, P. Kossowitsch, U. Kreu- 
sler; /jiXLe®Clerc NA E OrthMXPasson®Frianichnizoy, 
Roux,b.Schultze; bit Schule eStoklasa Sia bue 


True, i quali hanno aderito al mio desiderio di inviare 


prego e 


(ed 





ie, Stazione fu pubblicazioni degli Istituti, che diri-- 
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nella prima parte il risultato delle analisi ese- 






guite per conto dei privati nonchè le altre dovute al- 






‘applicazione delle leggi dirette a combattere le frodi 











nella preparazione e nel commercio dei vini, olii, burri, 
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‘nella seconda parte il resoconto delle esperienze men 
che si sono condotte nei campi annessi a deco Sta- | 

| zione. mi 

nella terza parte le ricerche di laboratorio. bo; 
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SERVIZIO D’ANALISI. 


Il servizio d'analisi disimpegnato da questo Istituto 
ha assunto una estensione ed importanza sempre 
maggiore. 

Ed infatti mentre nell’esercizio precedente furono 


| esaminati 1134 campioni, nell'esercizio decorso 1909-10 


il numero ascese a 1455. 
CAOS ACE pr tie o ne iN OLI 
Per incarico del Ministero di Agricoltura: 

p. applicazione legge vini. N. 371 


p. TÀ MIGIRO Ti SII 3 
p. collaudo concimi campi 
MOST 10 
p. analisi estratti tannanti. >» 20 
BLA 14 
POI RENATE 





Il numero di campioni di prodotti agricoli-indu- 
striali ricevuti per conto dei privati fu di 941 con un 
aumento di 180 campioni in confronto a quelli esa- 


‘minati nell’ esercizio 1908-09 e di 404 nell’ esercizio 

1907- 3 e e a 
Questo aumento prova. come baie O si 

rendano sempre più conto. della utilità di fare. con 


trollare, nel titolo e nella purezza, i prodotti da e 1 


acquistati. SAC A toi 
Essi vennero così ripartiti : 
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castggnenzi 


Prospetto 
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nell’esercizio finanziario 1909-10. 
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Concimi chimici. — È questo il gruppo più nu- 
meroso ed importante; basti l’accennare che il numero 
dei campioni analizzati, che nell'esercizio 1907-08. fu 
di 256, raggiunse quello di 406 nel 1908-09 e  per- 
venne nel 1909-10 al n. di 813. 

Questo aumento dovuto ai perfosfati, mentre in 
linea generale ci indica che nell’anno agrario scorso, 
il trattamento con acido fosforico, tanto utile al 
suolo, è stato eseguito in più alto grado rispetto al- 
l'anno precedente, d'altra parte non ci dà in nessun 
modo la misura dell'uso del detto concime in questa 
provincia, imperocchè la massima parte di campioni 
per l’analisi ci è pervenuta dall'alta Italia e dalla So- 
cietà Agricoltori Italiani. ; 

La tavola seguente contiene i risultati delle ana- 


lisi dei diversi concimi : 


























ELEMENTI DOSATI SO Ù 
0 

Perfosfati minerali Anidride fosforica solubile 

in acqua e citrato am- 
monico 10.80 18.60 

\ Anidride fosforica solubile 

1303 in acqua e citrato am- 
Perfosfati d’ossa monico 8.70 20.35 
| Azoto 0.65 3.01 

Scorie Thomas Anidride fosforica solubile 

in acido citrico metodo 
di Wagner 12.42 | 183.49 
Nitrato sodico Azoto 15.69 15.80 
Solfato ammonico Azoto 20.60 21.41 
Solfato potassico Ossido di potassio 45.45 | 49.56 
Cloruro potassico Ossido di potassio i 48.69 | 61.50 

















Sulla qualità dei concimi in generale, come ri- 
sulta dal prospetto sul tenore in elementi fertilizzanti, 
non abbiamo che a compiacerci, poichè abbiamo po- 
tuto constatare che le Fabbriche più importanti vanno 
sempre più studiando di offrire agli agricoltori merce 
di buona qualità, secca, finamente polverizzata ed a 
titolo buono. 

Mentre infatti nell'esercizio 1908 la percentuale 
dei perfosfati con titolo al disotto del 14% fu del 
N05 ve: conagtitologsuperiore. aligadel623 oa nel 
l'esercizio 1909-10 fu appena di 6,33 con titolo al 
disotto di 14 e di 93,67 con titolo superiore. 


Prospetto dimostrativo dei perfosfati minerali analizzati 
negli ultimi due esercizi finanziarii 1908-09 e 1909-10. 








Percent. sul num, 


TITOLO | — N. DEI CAMPIONI i 
dei perf. minerali 


(an. fosforica sol. 



































acqua e cit) | 1909-10 | 1908-09 [Differenza] 1909-10 | 1908-09 | 
Dal10°/, al 14%,|. 48 | 829 | — 281 | 6,892) 76511 

Dal 14°/ in più || 710 101 + 609 | 93,668| 24,489 | 
758 | 430 | +328| 100— | 100— 























Siamo maggiormente lieti poi di rilevare che l’at- 
tuale commercio fornisce agli agricoltori perfosfati a 
titolo abbastanza alto in quanto che non sapremmo 
mai consigliare l’uso dei perfosfati a titolo di ani 
dride fosforica solubile in acqua e citrato inferiore 
al 14° 

Nella scelta tra un perfosfato a titolo 14° e uno a 


titolo di circa 19°), noi saremmo di avviso che sola- 





mente in alcuni speciali terreni, deficienti di calce si deve 
dare la preferenza a quelli a titolo minore poichè l’agri- 


a fa 


‘coltore, acquistando con identica spesa lo stesso numero 
di unità di anidride fosforica, con un piccolo aumento 
nella spesa di trasporto, acquista una certa quantità 
di altra sostanza fertilizzante, quale è il solfato di 
calcio che, acquistato da solo e trasportato nel campo, 
costerebbe molto di più del piccolo aumento di tra- 
sporto suindicato. 

Riguardo poi alle divergenze di titolo che non 
di rado si riscontrano tra i risultati delle nostre ana- 
lisi e quelle garentite dalle fabbriche, fermi nel pro- 
posito di assicurare sempre più il pubblico sulla esat- 
tezza delle nostre analisi, per come abbiamo detto a 
pag. 28 del volume III dei nostri Annali, abbiamo 
quest'anno avuto occasione di accertare che tali di- 
vergenze sono dovute esclusivamente a qualche diver- 
sità nel procedimento analitico che a nostro avviso 
riteniamo utile far rilevare. 

Quando si tratta infatti di perfosfati ricchi di fo- 
sfato tricalcico rimasto inattaccato per cattiva lavora- 
zione o formatosi per retrogradazione, quando, all’ a- 
nalisi, 1 5 gr. di concime posti in capsula o in mor- 
taio con 40-50 c. c. di acqua, anzichè spappolarli sino 
a rompere i grumi, come stabilisce il metodo ufficiale, 
per poi, dopo pochi minuti di digestione, decantare 
su filtro ecc., si triturano con pestello, allora una pic- 
cola quantità di fosfato tricalcico passa in soluzione 
un'altra quantità in finissima polvere insolubile viene 
facilmente trasportata attraverso il filtro. Si osserva 
infatti un filtrato abbastanza torbido che per aggiunta 
di poche gocce di acido nitrico o di acido. clori- 
drico, stenta a diventare limpida, cosa che non av- 
viene quando si tratta di perfosfati di buona lavora- 
zione. 
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Le differenze analitiche in questi casi possono 
superare l’ I ‘|. i 

Ma lasciando da parte questi pochi casi di diffe- 
renze riscontrate all’analisi sentiamo il dovere di richia- 
mare l’attenzione degli agricoltori sui tentativi di frode 
che anche quest'anno non sono mancati col vendere 
ad alto prezzo merci di basso titolo o addirittura di 
nessun valore. 

Gifpiacetatricuardo,' di. segnalare: 'il'caso tdi un 
perfosfato il quale venduto per titolo 14-16 conteneva 
appena l’1,08 di anidride fosforica solubile. 

Quale danno non avrebbe avuto l'acquirente se 
in buona fede non avesse prelevato e mandato per 


l’analisi un campione del perfosfato acquistato ? 


Prelevamento, spedizione e collaudo dei concimi 


per conto del Ministero di Agricoltura, 


Come per gli anni precedenti anche per questo anno 
l’Istituto ebbe l’incarico del collaudo dei concimi chi- 
mici che il Ministero acquista e distribuisce per i 
campi dimostrativi istituiti per favorire l'aumento della 
produzione granaria. 

Il prelevamento dei campioni dei concimi distri 
buiti fu eseguito il 18 settembre e 4 ottobre 1909 
e presenziò tale operazione un assistente dell'Istituto. 

Le singole operazioni dei concimi furono eseguite 
direttamente dalle varie fabbriche della Società forni- 
trice Colla e Concimi, dietro istruzioni che le furono 
impartite, perchè i Direttori delle Cattedre Ambulanti, 
cui fu affidato tale servizio, ricevessero in tempo i con- 


cimi per le esperienze da fare. 
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3 Vini. Icampioni di vino prelevati ed analizzati da 
Fi questo Istituto, nell'esercizio finanziario 1909-10 in ap- 
Fi plicazione della legge 11 luglio 1904 n. 388 sulle frodi, 
Mi: furono n. 204, dei quali soltanto uno è stato denun- 
i ziato all'Autorità Giudiziaria per aggiunta di saccarina. 
SÙ I campioni di vino furono prelevati dai seguenti 
fi stituti : ; 
AA dalla R. Stazione Chimico-Agraria di Roma N. 145 
5 pi Ri Scuola: PratSAor. di Scernivitia. 0, 35 
‘sa WR: Scuole ae ee A anno 14 
“Sl xh: 5cuoldetrageaeovoric. di Lodi > 8 
9 Cee e e I 
di Dai: RiR Carabinierit*di Vignanello 40% 3 I 
| SZ TERE, 
de | Lota lesa N3Mz04 
-@ Il quadro che segue ci dà la composizione dei 
06 vini analizzati : 
È VINI ROSSI N. 114 VINI BIANCHI N. 90 
CRAS 
0 STR RE Ann Air n e o = 
È: RT ESE O) E IAA SCE SI ei E O e 
S s|E EURES Wa RIS Da |E #1 
Br 
DE — 10) (486 —20| 870) —6 | 17.50] —10| 1110] —20|2110| —6 
10-12| 43.00] 20-25) 33.00) 6-7 | 60.60|| 10-12 | 55.50 | 20-25| 32.20) 6-7 
12-14 | 82.40] 25-30] 14-20) 7+| 21.90| 12-14) 28.10) 25-30) 14.50) 74 
14 -|-) 20.24 804-| 4610) -— | — (lis 4| 5.80804| 9220] /— 






































Se nell’esercizio passato non si ebbero a deplo- 
rare sofisticazioni o adulterazioni di vini, ciò senza 
dubbio in parte si deve alla esuberanza di prodotto 
ancora inveduto per la superproduzione verificatasi 


negli anni 1907-08-09. 
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Le rimanenze del vino vecchio in Italia sono però 
assai ridotte e le previsioni dei competenti, nessuno 
lo mette in dubbio, fanno al massimo arrivare la cifra 
del probabile raccolto 1910 al massimo di 28-29 milioni 
di ettolitri. 

A quanto pare adunque si e no si potrà avere 
il vino appena sufficiente per il consumo interno — i 
frodatori non mancheranno di mettersi al lavoro, ed 
a noi non resta che intensificare l'applicazione della 
legge sulle sofisticazioni. 

La principale sofisticazione che si pratica in questa 
Provincia, è l'aggiunta dell’acqua, oltre quella della 
saccarina, che ha lo scopo di soddisfare con poca spesa 
Il gusto dei consumatori, riducendo cioè i vini asciutti 
ad un tipo detto comunemente « sulla vena ». 

La prima, come è noto non è facile a svelarsi e, 
perchè si possa raggiungere il fine che si è proposto 
il legislatore nel fare la legge, di impedire cioè la 
sofisticazione dei vini, tanto nella preparazione che nel 
commercio, è necessario uno studio abbastanza esteso 
sulla composizione dei vini genuini della regione. 

È ben vero che il vino varia nella sua compo- 
sizione col variare di numerosi fattori, fra cui prin- 
cipalmente la qualità del vitigno — la natura e l’espo- 
sizione del terreno — i processi di coltura — le condi- 
zioni climatologiche, le malattie parassitarie — i processi 
di vinificazione — fattori tutti, questi, che, per presentare 
alla loro volta speciali attitudini alla variabilità, fanno 
si che i vini che ne risultano sono fra di loro di- 
versissimi nella composizione, ma è anche vero che 
restando per le singole contrade sensibilmente inva- 
riata la qualità del vitigno — la natura dei terreni — 
i processi di vinificazione, nonchè le condizioni clima- 


tologiche, non è impossibile, come del resto la pratica 
ha dimostrato, di poter fissare fra certi limiti i rap- 
porti entro i quali debbono oscillare alcuni componenti 
i vini dell'annata. 

In mancanza di criteri più sicuri questa è la via 
che appare la migliore per giudicare con una certa 
attendibilità nei vari casi, sul difficile problema del- 
l’annacquamento. 

In una vasta regione poi come il Lazio, tale studio 
st rende ancora più importante perchè oltre a spianare 
la via nei criteri che servono per giudicare della ge- 
nuinità dei vini, serve a far conoscere la natura dei 
vini che si producono, sia come punto di partenza 
per il miglioramento e la trasformazione di un tipo 
in un altro più ricercato, sia perchè i vini stessi 
siano conosciuti dai commercianti anche più lontani e 
sappiano ove indirizzarsi per fare acquisto di quel 
tipo che loro meglio conviene. 

A tale uopo da quattro anni a questa parte vado 
compiendo questo studio, che spero fra non molto 
rendere di pubblica ragione. E quì sento il dovere di 
porgere i miei migliori ringraziamenti ai Sigg. Prof. 
Cav. Salvatore Mondini, Prof. Enrico Fileni, Direttore 
della Cattedra Amb. di Agricoltura di Frosinone, Prof. 
Carmelo Gregorio Direttore della Cattedra Amb. di 
Agricoltura di Albano, al Prof. Tito Franchini Diret- 
tore della Cattedra Amb. di Agricoltura di Palestrina, 
al Prof, A. Marchi, Direttore della Catt. di Vit. ed Eno- 
logia di Frascati e al Prof. Alfredo Quartaroli del R. Isti- 
tuto Tecnico di Viterbo che tanto cortesemente mi hanno 
coadiuvato nello scegliere i. campioni di sicura genui- 
nità. (Ze analisi sono riportate nelle tabelle A). 

E poichè gli spacci pubblici, specialmente nelle 
grandi città, sono fatti segno alle accuse più sconfinate 


per il fatto, che purtroppo si verifica, di vendere frau- 
dolentemente dei prodotti a tipo noto ed a marca co- 
nosciuta, questo Istituto non ha mancato di prelevare 
ed eseguire l’analisi dei campioni delle principali 
marche. (Le analisi sono riportate nella tabella B). 

Un altro studio l’Istituto ha intrapreso e cioè 
quello di migliorare i processi di fermentazione che at- 
tualmente sono impiegati in massima parte dai viti- 
cultori del Lazio dove l’enologia non ha carattere 
industriale e, tranne che a pochissimi proprietari, 
alla maggior parte manca la tecnica della  vinifica- 
zione. 

Questo studio particolareggiato, pubblicato a parte 
è stato eseguito dal Direttore della Cattedra Ambu- 
lante di Agricoltura di Albano Prof. Gregorio e dal- 
l'assistente di questo Istituto Dr. Corso e le risultanze, 
sono sicuro, riusciranno in particolare modo utili agli 
agricoltori. ! 

Olii. — Anche questo prodotto che, come il vino, 
rappresenta uno dei maggiori cespiti della ricchezza 
nazionale, ha subìto e subisce notevole deprezzamento 
a causa delle sofisticazioni cui è assoggettato con olii 
di seme. Un olio di oliva mescolato con una forte pro- 
porzione di olio di seme, può essere venduto a prezzo 
assai minore di un olio di oliva puro, con evidente 
danno degli olivicultori. 

I campioni di olio analizzati in applicazione della 
legge 5 aprile 1908 n. 136, contro le frodi, sia pre- 
levati dal personale di questa Stazione, che speditici 
da altri Istituti all'uopo autorizzati, sono stati n. 113 

di questi 7 vennero denunziati all’ Autorità Giudi- 
ziaria per essere risultati tutti mescolati con olio di 
cotone nella proporzione del io al 40 %,. 

L'olio di seme che prevalentemente viene impie- 
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gato nelle miscele con gli olii di oliva, in questa Pro- 
vincia, si può dire adunque che è l’olio di cotone. Il 
commercio di queste miscele si può spiegare col fatto 
che, mentre i nativi della Provincia di Roma e i resi- 
denti meridionali reclamano olii esclusivamente di oliva, 
quali sono prodotti nella regione stessa, i residenti 
provenienti dalle provincie al nord di Roma, consu- 
mano burro su larga scala e per gli olii reclamano 
quelli a gusto neutro, quali sono gli olii della Toscana, 
della Liguria e dell'Umbria. Questi olii a gusto neutro 
spesso però non sono che il risultato degli olii di 
oliva mescolati con olii di seme. 

Le contravvenzioni’ intimate hanno sortito l’effetto 
di obbligare i commercianti a tenere nelle botteghe 
i cartelli prescritti dalla legge, che prima mancavano, 
ma, perchè la legge possa avere piena esecuzione, sa- 
rebbe opportuno istituire degli Ispettori, come si pra- 
tica in Francia, in Germania, in Austria, ecc., i quali do- 
.vrebbero essere esclusivamente, incaricati del servizio 
speciale di polizia, cioè di assumere informazioni. sul 
commercio oleario dei singoli paesi, e del prelevamento 
dei campioni, quando si hanno fondati sospetti di so- 
fisticazione. Soltanto forse in tal modo si potrebbe 
impedire la concorrenza che fanno agli olii di oliva, 
gli olii di seme importati in gran copia dall'estero, e 
venduti ...o stesso prezzo e sotto lo stesso nome. 

I campioni di olii di oliva presentati dai privati 
per accertarne la purezza, sono stati 5 e tutti risul- 
tarono genuini. 

Latte. — Fra le molteplici questioni che  inte- 
ressano l'igiene pubblica, specialmente delle grandi città, 
una delle più importanti è quella dell’approvviggiona- 
mento del latte. | 

La sorveglianza ed il controllo sopra questo ali- 
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mento viene esercitata dall'Ufficio d’Igiene e l’opera 
di questo Istituto è richiesta soltanto quando gl’inte- 
ressati desiderano un’analisi di controllo alle analisi 
dei campioni prelevati dagli Ispettori Municipali. 

I criteri da noi adottati per giudicare se un latte 
può ritenersi genuino o adulterato, si basano sui li- 
miti minimi stabiliti nei diversi trattati, ma in realtà 
questi dati, che riguardano la densità del latte, la den- 
sità del siero ed il grasso, non sempre ci assicurano 
della vera genuinità del latte in esame. 

Il latte invero è una sostanza che si presta assai 
bene alle adulterazioni e basterà ai falsificatori cono- 
scere all'incirca la sua composizione per potere ope- 
rare impunemente l’annacquamento e la scrematura 
sino a ridurre i loro prodotti nei limiti stabiliti dal Re- 
golamento d’Igiene. 

Ad evitare tali inconvenienti sarebbe desiderabile 
che il Laboratorio Chimico Municipale eseguisse men- 
silmente delle prove di stalla e ne comunicasse i ri- 
sultati agli Istituti che, per ragioni di ufficio, sono ob- 
bligati ad eseguire analisi di latte. 

«I campioni da noi analizzati furono dieci e di questi 
due risultarono scremati e due annacquati. 

Formaggio. — In seguito a disturbi verificatisi 
(febbraio 1910) in alcuni militari di Marina che ave- 
vano mangiato del formaggio pecorino sardo, questo 
Istituto fu incaricato di studiare se il fatto era dovuto ad 
adulterazione del prodotto o a presenza di principî tos- 
sici per anormale fermentazione. 

Dalle ricerche chimiche e fisiologiche eseguite ri- 
sultò che il formaggio era stato preparato con latte ge- 
nuino e non alterato, e che i disturbi osservati in se- 
guito alla sua ingestione dovevano piuttosto essere rife- 
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riti a veleni di natura organica e precisamente a quella 
speciale tossina chiamata 4#rotoxycon o veleno del for- 
maggio, sostanza assai velenosa che si forma, come sem- 
beata spese delle sostanze azotate in seguito ad una fer- 
mentazione anormale operata da micrococchi speciali, 
e la cui somministrazione, come ha dimostrato con 
molteplici esperienze Vaughan, ingenera precisamente 
vomito, diarrea, dolori all’epigastrio, ecc. 

«Queste nostre conclusioni concordano con quelle 
del Prof. Giovanni Spica, Direttore del Laboratorio 
Chimico dell'Arsenale di Venezia, al quale contempo- 
raneamente fu affidato lo stesso studio. | 

Prodotti industriali. — Oltre alle sostanze 
che hanno diretta attinenza con l’agricoltura, tra i 
prodotti industriali presentati per l’analisi meritano di 


éssere ricordati : 


N. 8 sanse di oliva contenenti una percentuale 
di grassi fra l'1,17 e:1°8,56 *, vendute: a fabbriche 
speciali per la fabbricazione dei saponi. 

Una sostanza grassa venduta come stearina di co- 
tone, per la preparazione di saponi e che all’analisi 
invece risultò essere composta di ben 53 ° di acidi 
grassi liberi 5 °|, di grasso neutro e 41 °|, di sostanze 
non saponificabili, aventi 1 caratteri degli olii minerali 
e più precisamente degli olii vaselinici ; 

N. 3 vernici per la determinazione del solvente 
volatile, con speciale riguardo alla presenza di olii leg- 
gieri di catrame, olii di resina ed essenza di pino (es- 
senza di terebentina russa). 

I risultati analitici dimostrarono che il solvente 
volatile delle vernici era olio essenziale di terebentina. 
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Molla ecu ha MI AA 
i % TA DR” Ù RR STATES = 
CIRO ALE 
Nome e Cognome LUOGO 
del proprietario di VITIGNI 
del vino PRODUZIONE 
Cav.Ernesto Caratti Genzano — 
(Celletaro) 
id. id. — 
id. Genzano _ 
(S. Gennaro) 
id. | Genzano _ 
(Capannacce) 
id. Genzano _ 
(S. Gennaro) 
id. Genzano — 
(Capannacce) 
id. Genzano —_ 
(Celletaro) 
id. Genzano — 
(Capannacce) 
F.Ili Baccarini. .|Civita Lavinia _ 
(colleCavaliere) 
d. id. — 
Mariano De Luca .| Rocca di Papa Cesanese 
(Pratone) 4 
Efrime Gatta .| Rocca di Papa Bello 
(Fedacce) 
Lorenzo Blasi . .| Rocca di Papa id. 
(via di Roma) 
Barbetta Alessandro Velletri Greco 
Id. id. Cesanese 
Egidi Francesco . Nettuno Diversi con pre- 





valenza « Cesa- 
nese » 








TIPO 
del 
VINO 


Da pasto 
id. 
id. 
id. 
id. 
id, 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 


id. 


giallo oro| vinoso. 


bianco. id. 

id. id. 

id. i 
rosso id. 
bianco id. 
rosso id. 

id. id. i 
bianco id. 

id. id. 
rosso ‘profani del 
bianco vinoso 4 

id. id. o 
rosso id. È 

id. id. Ne 

id. id. I 











Alcool 
in volume ‘/, 


Estratto 
SECCO °/o 


(AS) 
A 
fd 
(9) | 





Acidità totale 


— 27 


Tabella A. 








COMPOSIZIONE CHIMICA 



























































fee Ms 3: i SAM gi 

sE Sa | E, FESTA SE E3 8 | 5 || OSSERVAZIONI 
HB 

7,05| 3,80 821. 2,03 | 16,70) 1,17| 1,89) 1,12| —2 || Vendemmia 1908 
6,341 13- | 9,59) 2,48) 11,50] 1,13) 1,23) 1,45] >» id. 

6,86| 2,30] 8,97) 2,41] 15,80) 0,88| 1,88) 1,65) » id. 

7,65| 3,60) 893° 2,01] 17,20) 1,03| 1,70] 121| » id. 

7,50| (2,60) 11,671 2,33/19--| 0,75] 2,08] 1,58] » id. 

7,57| 10,25 9,66. 2,04| 14—| 0,89) 1,89, 120) » id, 

7,35) 3,25) 11,98) 2,81] 16,70] 0,72 vali 208 0, id. 

6,97| 2,25) 11,80) 2,26 18—| 0,76) 2,05) 1,59) > id. 

5,18) 6—| 7,86) 2—|1620] 065) 185) 122) » id. 

5,44| 425) 7,40) 2,18 17,20) 0,57 Log 12203 id. 

6,00] 050| 7,24| 2,80] 238 | 0,72) 2,08| 1,30) » | Vendemmia 1909 
5,85| 2,32| 7,61| 1,70) 15.3 | 0,67) 1,98| 1,02| » id. 

6,00| 0,87) 7,62] 2,02) 18,2 | 0,54] 2,47] 1,32) > id. 

6,371 149) 7,18) 1,76) 14,8 | 0,56| 2,17) 0,87) » id. 

5,85| .0,75| 7,42| 2,18|4192 | 0,58) 2,73] 1,34) >» id. 

6,30| 4,021 8,62| 1,83| 17,8 ‘0,76 198| 1,36) > id. 












































pad Le A 
4 F Ù È È NR Ù ARE 
SORGE 
È | ESAME ORGANOLET 
È | Nome e Cognome LUOGO TIPO da 
È del proprietario di VITIGNI del i 
| 3 del vino PRODUZIONE VINO | Colore | Odore 
Ne i di] 
Pa 
1% |Egidi Francesco . Nettuno Diversi con pre- 
valenza«Treb- - 
biano » da pasto | bianco | vinoso 
18 id. id. id. BE 
id. iast desta 
|19| Pecci conte Ric- IAS” 
cardo. . . +. .| Maenza (Fat- id. id. rosso | profum. 
toria Pecci) Lar 
20 id. id. id. id cerasolo | vinoso: 
124 | Colacicchi Roberto |Anagni(LaNa- Cesanese id. rosso id. 
vicella) 
22 id. id, id. id id. id. 
23 id. id. id. id. bianeo id. 
|24|Pecci conte Rie- ta 
CALAOSEAnr, «| Maenza (Fat- id, id. "TOSso ida 
| toria Pecci) & 
25 id, id. id. id. bianco ORC 
26 | P.pe Odescalchi Bracciano id. id. id. id. 
27 id. id. id. id. rosso id, 
28 | DonnaF.Odescalchi| Tenuta S. Ma- id. id. bianco id, i 
| rinella 
|99 id. SATItÌ id. id rosso id. 
|80| Cav. G. Balestra .| Roma (Monti Loria PRE Dan: id. id; - id. 
. ° 2 >» n { 
Parioli) po’ di Tokay. 
31 id, id. id. id. id. id. 
|32 id. id. Tokay id. bianco | id. 








Tabella A. 











Alcool 
in volume </ 





Estratto 





TC 


30,80 


43,38 
20,19 
21,48 


23,74 
24,20 
25,19 


21,64 
18,09 


99,86 


20,97 
18,53 
27,18 
22,26 
20,68 


26,66 





Acidità totale 
espressa in 
ac. .tartar. °/o 


6,08 


6,52 
7,90 
7,05 


6,07 


5,85 


6,30 


7,05 


7,05 


5,78 


6,90 


7,19 


6,60 


5,17 


5,10 


7,07 





Zuccheri 
riduttori °/», 


8,33 


16,66 
0,96 


tracce 


0,48 


2,20 


3,61 


0,58 


tracce 


0,52 


9,58 


tracce 








Glicerina 
Cio 
Ceneri 
Dos 





1,88 


1,82 
1,80 
1,86 


2,28 


214. 


2,19 
2,12 
9,04 
2,59 
ta, 
1,72 
2,67 
2,61 
2,50 


2,04 











COMPOSIZIONE CHIMICA 

















sE 2008 7 
EGUSISSE 
PN STO 
8 o 2 = 3 
ssa” o 
ma — (3) 
14,6 | 0,88 
19,8 | 0,67 
20,8 | 0,58 
19,6 | 1,06 
27,6 | 0,62 
190 | 0,69 
17,4 | 0,58 
20,2 | 0,68 
18,0 | 0,26 
27,4 | 0,45 
32,8 | 1,12 
16,4 | 0,23 
278 | 0,78 
194 | 0,53 
229 | 0,48 
19,0 | 021 














Bitartrato . 
potass. cc. °/oo 











Acidità 
volatile °/,, 


Gessatura 
(K,5 04) Da 


» 


» 


» 


» 





























. OSSERVAZIONI 


Vendemmia 1909 








ci RR e 











Reno en 
È o ESAME ORGANOLETTICO || 
E Nome e cognome LUOGO TIPO TT 
hi del proprietario di VITIGNI del si 
- del vino PRODUZIONE VINO | Colore | Odore | Sapore | 
Z 
89 | Felice Ciambotti . Frascati Trebbiano da pasto | bianco | vinoso | asciutto 
(Grot. S. Maria) 1 
34 | Filipponi Adriano. Y'rascati id. id. id. id. id. 
(Colle Pizzuto) 
85 | Cantina Sociale Vignanello Diversi id. rosso id. id. 
36 | Ing. V. Marchetti . Cori Trebbiano id, rosato Ioia id. 
in prevalenza 
37 id. id. Cesanese id. rosso id. id. 
in prevalenza granato 
88 | F.lli Felici Affile Diversi id. giallo do- id. id. 
rato 
539 | Cav. Tomm. Saulini{ Frascati Cesanese id. rosso id. id. 
in prevalenza È 
40 id. id. Trebbiano id. ‘giallo oro id. |amabile || 
in prevalenza Il 
41 | Cantina Sociale Vignanello Diversi id. giallo pa- id. asciutto || 
glierino ; a 
42 | Giovanni Colizza .! Marino Cesanese id. rosso id. amabile (i 
Villa Bevilacq. Pali 
43 id. id. Malvasia id. |giallodo-| id. |frizzantel 
“| frato dolce || 
44 id. Marino Trebbiano id. giallo oro id. frizzante ì 
amabile || 
45 | Cantina Soc. Coop. id. Diversi id. giallopa-| id. |amabile| 
glierino 
46 | Cav. A. Mercuri GN: Cesanese id. rosso id. asciutto || 
47 | Amanzio Tedeschi. Tivoli Diversi id. id. id. amabile || 
$ 
48 id. id. Trebb.-Procanico id. giallo pa- id. teo 
glierino 










































































COMPOSIZIONE CHIMICA 















































STARSEERIEDE 
dele SSA 
SE | £9|S2£ 8S | s$£ 
qo|29 ZkS S È ma 
ec Ne 3 
dei d_ è H 
1 11,9) 2442) 6—-| 0,50) 6,78 
UL 22,48 5,10) 0,96) 6,33 
| 19,75| 6,22 |tracce| 6,97 
ni 18,79| 6,07 | id. | 7,45 
"|| 106 | 20,95) 625) ia. | 7,10 
| 1001707] 827 ia. | 6,62 
| 1202504} 6—| 1,18) 8,51 
ll 12,5 | 23,54) 5,18| 1,92) 8,75 
‘| 40,2 | 17,12) 5,70 \tracce| 7,00 
143,9 | 39,00] 6,60 | 11,18) 11,48 
| 10,1 | 72,60| 5,82 | 48,80| 10,30 
12,3 | 28,00) 5.10) 8,38) 8,63 
11,9 | 24,83| 5.82) 3,57) 885 
| 1942541] 5,18) 0,25) 9,53 
121 | 28,17] 525) 403 8,90 
“| 118 | 25,60] 5,62) 5,99) 10,32 
A 





& 














Tabella A. 






































\ DE A Di > 9 == S| 8g & 
si grotta, | | 50. OSSERVAZIONI 
d slides eti ko | no | 2% 
HS, SS a pei TATE Or Si I 
SORIA O 0 
@ i © S SS) Og as] dl D a 
d3g”’/No soa SAR 
REA a 
2,30 | 11,6 | 0,83 | 2,45) 1,92 | —2 | Vendemmia 1909 
1,80 | 15,6) 0,69) 2,26 143) > id. 
2,20 | 24,0 167| 1,98| 174) >» id. 
2,38 | 27,4 | 1,19) 4,66) 191) > id. 
2,55 | 26,6| 150] 176| 284| > id. 
1,87 | 146 0,64| 194| 155| > id. 
2,94 | 23,8) 4,45) 1,74| 101] > id 
Voti. -27,2) (198 1,42) 106) > id. 
1,67 | 15,8) 1,47) 1,76) 0,96) > id, 
2,93 | 26,6 1,49 1,32) 228| >» id. 
2,74 | 168 154| 124| 124) >» id. 
9927 | 176| 181) 0,76) 0.77] » id. 
2,57 | 188) 1,83| 0,90) 118) >» id. 
3141 | 295 | 1,09) 0,72) 151| > id. 
2,75 | 195 | 174| 152) 1,32) > id. 
1,84 | 10,6 | 0,95 | 1,56 | 1,68 » id. 



















































































| s | | ESAME ORGANOLETTICO || 
ì E Nome e cognome LUOGO TIPO armena 
È del proprietario di VITIGNI del : 
È del vino PRODUZIONE | | | vino | Colore | Odore | Sapore | 
le) 3 AN 
iz xl 
49 | Giov. Pellegrini . Tivoli Diversi da pasto rosso vinoso | asciutto || 
bo0i-S.Sindici. o Ceccano Cabernet id. id. id. amabile | 
61 STO d; id. Sangiovese id. Ro id. asciutto Il 
{52 id. id. Hossigler id. id, id. DA 
{153 id. id. Riesling id. giallo oro LI 
{154 id. id. Sauvignon id. rosso id. vo 
55 id. id. 50 070 Hossigler id. giallo oro| : id. » 
25 019 Sauvignon 
25 010 Riesling 
{56 | Cantina Coop. Soc. | Vignanello Diversi id. id. idl » 
{197 id. id. id, id. giallo id. » 
paglierino e 
58 id. id. id, id. id. id, » 
59| Duca di Gallese .| Colonna id. id. idigo prodi » 
60 id, id. Aleatico id. giallo oro id. |amabile| 
61 id. id. Verdolino id. giallo id. | asciutto || 
paglierino o; 
62 | F.lli Sampaolesi .| Palestrina |Trebbiano bello id. id. <td: > 
‘63 id. id. Cesan. nostrale id. rosso idr sg amabile i 
e vernaccia rubino RE 
64| Andrea Cascia. +. Colonna Moscato id. |giallo pa- id, e 
i glierino 3È 

















Estratto | 
SECCO 0/oo 








Acidità totale 


COMPOSIZIONE CHIMICA 

















59 











asl ZI 

5,70 |tracce| 9,65 
7,50 | 3,80 |11,93 
6,52 0,72 Da 
6,82 | 1,175 6,99 
6,30 1,15 RI 
6,01 | 0.72 | 8,24 
6,23 127 a 
TO 
60 | 0,271 a; 
6,10 | 095 | 5,85 
i 6,23 a si 
SOLE 7,78 
7,05 0,025 | ai 
Cosi 0,027 5,36 
6,53 | 7,812) 9,10 
7,87 18 Do 








1,84 
2,34 
1,87 


3,16 


2,565 


2,10 
1,86 
1,74 
1,87 
23 
2,93 
1,88 
1,94 


CH. 


9,28 


(in ce. di HCI 
normale) 


Alcalinità 
delle ceneri °|,, 





15,4 





20,4 
19,4 


15,6 





22 — 


162 








Tannino 
e materie 


coloranti ‘/,, 


2,03 
1,48 


1,82 


0,452 


0,38 
0,358 
0,358 
0,367 
0,98 
1,029 
1,00 
1,04 


0,80 





0,82 
0,52 


1,61 














FRATE LARE cc MP 
HEHE 

2 
1,98 | 120) —2 
232 | 935) > 
230 | 172) > 
2,319| 150) > 
128 | 125] > 
0,90 | 1,80| >» 
ori i GEO: 10 
2,08 | 159| >» 
2,268 |. 2,02 » 
2.02 | 1,72) » 
123 | 188| >» 
123 | 113 |> 
137 |4177| >» 
2,36 | 125 > 
2,05.|.15928.; (> 
198 | 120| > 























OSSERVAZIONI 


Vendemmia 1909 |j 











E OATE 

































































2 ESAME ORGANOLETTICO. 
i È Nome e cognome LUOGO TIPO 
“ del proprietario di VITIGNI del il 
3 del vino PRODUZIONE VINO | Colore | Odore | Sapore | 
{5 inn 
Va 
65 | Duca Torlonia. . Poli Pinot Grigio | da pasto rosé vinoso | asciutto | 
(Villa Catena) 
66 | Pinci e Ranieri .|Olev. Romano Cesanese id. rosso id. dolce | 
i rubino 
167 ia. sa Ottanese id. giallo id. id 
i: paglierino 1030) 
ll 68|Cesare Libianchi .| Palestrina |Trebbiano bello id. id. id. asciutto. 
buoniss. bianco n 
i 69 id. id. Vernaccia nera id. rosso id. id, © 
Cesanese ecc. ] 
i 70| Giovanni Magistri. id. Cesanese id. giallo oro La id) 
(zi Gugl. Rosicarelli . id. Cabernet rosso id. rosso id. id. 
{| 72 Alessandro Erba . Frascati Trebbiano id. giallo oro id; id. 60 
73 id. id. Malvasia id. id. id. id. 
174 id. id. Aleatico dessert rosso |aromatico| dolce | 
rubino e 1 
1 75|F.lli Benedetti. . id. Trebbiano da pasto [giallo oro] vinoso asciutto | 
76 id. id. Malvasia dessert » aromatico) dolce. i I 
{77 F.lli Sbardella. .| Palestrina |Trebbiano-Bon-| da pasto » vinoso | asciutto | 
vino- Vernaccia | 
lraltuigi Palmbigiani idcl I Trebb, a Bello | id. giallo i 
i paglierino i 
79 id. id. Cesanese e id. rosso id. dra 
Vernaccia rubino LS 
80 Giulio Cristofari . id. Vernaccia nera | © id. > id. dd. 


















































































































i da s _ — e 
< 53 3 
y' a Dì 
ra SÌ = n 
pi Pao N o) 
(«d) < Comi ° ° . 
> S ©) no; usi De; ne; e) D ©; D =] ne; ©) n=) de) de) 
de; pier eri Ulen) e rd red e ne] [ne] A [ee] i mi e Cei 
a cà gs 
UI) Oo: 
N U) di 
# © > 
1 4 Ap 00 14 la 
A) lo ( OS x) N A A A A A A A PS A A A A A A À 
CU gINJESS9L) | 
e AE 2, 
“Dal fe} 
È o, SD = N) N D + 
QTIIRTOA + [Se SD © tr o ©) I n) N 
a fo OTIAR] 10 D © S o” < No) & Na) 2, Lea & vi N < nei 
Cis BIUPIOV i Sì x cai Si (8 en = = va e) mr GI don i I 
» (co) _ QD 00 o i o) lo 0) < 00 a DD co co co 
°/, *99 "ss830d ni ha Lo “Li vi Sr si a GI Di O, ad D, Q, 
O}B131e}q e n n na ci N ne) ci eni _ Si = Sì Sì S i 
dica 
© |° nuegIo]oo 10 
w : n (co) CÒ —) t o Del tv or) Co) 00 en _ 00 n 
È | = __OUIUUE ], (==) 2 DD |) (©) "l — (c») D Une. Den (ce) n Leni TI = 
AÉ fa se NarudE i | | S i 
Da } sd) 1a È 119199 aTT9P Je) GI e} N (e ©) 0 GI = DO co Le) e DO aa [=] We) 
= d | RIUTeoTy az SY ari na ne > N va x n n Q su 
7; = 
È, x 00 tr + DS o © CO) © ce) + “i - e) q q ha 0 
GA o co vi mi ai Ne] GI lol dl SD DD co tv] Nel Ò iÒ vc] 
me 1) 11909) N GI N (ON) i N GI N Q N GI i N N (o). I 
ue ari 
È » cf ©) =) 9 Q < a <t 10 ox I n 10 (—, o Ne) < 
Di Pos o Q loi (ari N oi d 10. Ti ai = coi CÒ vo] È Gi Di 
% Ss euULI®d|]L) (la aj fa tw (Ce) da) Vo) fel (a) le 0) n fo) o) fo (do) fa) 
}* —____________—_____0nîeat o 
A Du ® ® ® 
M 00 Db " [ap] <î DI (©) ° (>) ° 
"o = lo TIO]}3 O pII Uci QQ. Koi ISÀ Db 2 mu Dv SD 10 © È È, n=; DS D 
to T1O0Y9ON S n -| SS a si : c- Gi ; 
DI Sea IST È 8 ee 
ae EST aero 
VI 3 KO (eL OR 10 10 ©, to 10 GN (0 ©) (=) To) GN DS = 10 GI t- o 
mn ul essoIdso re tw (fe) n rt" 165 tw d Lo, To No) No) r 10 To v“ 
fi; 9[2307 EU PIOY Ì 
o, oa] (er) re (=, >) er) O) co O A o (>) o 4 Lo) 
da "°/, 00008 D N co co] IC] N cel mi su o Col “i ci c< = 
far: tb < te o S 10 9 er) D Hi 0 10 ©, N bll 
“n . OVBIISH A S q ri QQ Q Q loN) Dì qa 0 oa Q la Q 
ss n) Ke) co Le) o Q Hu La ato | rund 
EINE sa "| evan]oA ul co 10 qU. Di Sì N Deer gt + tel | tw 10. 
me & N eee I e i i N | 00 TOO N (©) Meri ; 
3: Me PSEETTIA LS a pTQ0PIE, CERÙ air no ce età pnt = ri i a ER rt! PA mb PARLO ted 
I IPRRES PD it te dae a IT EMERSI ESE cana __- —— 


KF a ra a ===> Teese va 











© 
d 
Uleni 
9) 
A 
2 
ne; 
e) 
[n] 
D 
S 
5 
Z 


86 


87 
88 
89 
90 
91 
92 
93 
94 
95 


96 


Nome e cognome 
del proprietario 


del vino 


Giulio Cristofari . 


Franc. Capogrossi. 


» 


id. 


Frane. Libianchi . 


Duca Torlonia. . 


id. 


Duca di Gallese . 


id. 


Enrico Vinciguerra 


id. 


id. 


Ilari Giuseppe . . Monteporzio 


id. 


id, 


Pietro Salustri. . 


Turiziani cav. Ant. 


Lao 
È pre. 
IIREPRRE I Sta 
Pri TRA È # 
» “i i <p 





LUOGO 
di VITIGNI 
PRODUZIONE 
Palestrina Trebbiano e 
Bello 
Colonna id. 
id. id. 
Paltcoina Cesanese e 
Vernaccia 
Poli Sangiovese, Ce- 
sanese, Bordeaux 
id. Cesanese di 
Marino 
Colonna id. 
1d. La 
Scrofano Riesling, Tokai, 
Greco 
id. Cesanese 
Sangiovese 
id. Pinot, Cabernet 
id. 
Catone 
id. id. 
id. id. 
Roi Trebbiano 
Bonvino, Roma- 


Frosinone 
nesco, Trebbiano 











da pasto giallo vinoso 
paglier. 
id. TRE IL 
id. rosso id. 
rubino 
sd) ia. Di: 
id. id. id”, 
id. id. id. 
id. id. id. 
id, giallo oro ide 
so; ni gi 
id. rosso id. 
rubino 
id. ita ia 
id. giallo id. 
paglier. 
id. id. id. 
"n ia. vi 
id: sd, 6 
id. id. id. 





CAVI Ag è Del = 

ESAME ORGANOLET 
TIPO Ro 
del 


V I N 0. Colore i DT Mi s 
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Numero d’ord 


97 
98 
99 
100 


1101 


| 104 
105 
106 
/107 


1108 





\109 
1110 
1111 


duo 





Nome e cognome 
del proprietario 


del vino 











Longhi-BragagliaP. 
Marini Luigi Ant. 
Fiorella Giovanni. 
Turiziani cav. Ant. 
Fiorella Giovanni . 
Longhi-BragagliaP. 
Liburdi Lorenzo . 
Fiorella Giovanni . 
Kambo Alessandro. 
id. 
Ambrosetti Ignazio. 
Di Maggio Ces, Aug. 
Menenti Carlo . . 
Renzoni Elvira. . 
Pierron Nicola "i - 


Sindici Stanislao +. 








LUOGO 
Hi 


PRODUZIONE i 


Frosinone 


id, 


Ripi 


Frosinone 


Ripi 


Frosinone 


Ceccano 


Ripi 


Frosinone 


Frosinone 


Anagni 
id. 
id, 

Ripi 

Anagni 


Ceccano 

















Abata : bea ira paso 
Soa i 
ESAME. ORGANOLET' 
TIPO ———___ —— —— 
te. 
VITIGNI del 
i VINO | Colore 
Bonvino Passe-| da pasto | giallo vinoso 
rina paglier. | 
Cesanese . id. cerasuolo 
Cesanese- Pergo- id, id. 
lese 
Cabernet Sauvi-|. | id. id, 
gnon-Cesanese 
Critenero-Pam- id. giallo 
panaro paglier. 
Sangiovese-Fa- id. cerasuolo 
lerno i 
Castrese id. id, 
Pergolese-Cesa-| . id. id. 
nese 
Diversi 2-10: paglier. 
id, id. idi «ia 
Trebbiano-Bello id. id. sui 
Barbera-Cesan. id. rosso 
i rubino 
Cesan. Cabernet) da dessert id. 
Pampanaro. da pasto | paglier. 
{Barbera Sangiov. id. cerasuolo |. 
Cabernet-Cesan. 
‘id. id. paglier. 














































































_ — 39 — Tabella A. 
COMPOSIZIONE CHIMICA | 
E sé a | Psi È 30) S| 8_3 
Foe Si ES È = SERS SEL 30 39° 5° | OSSERVAZIONI 
oo Se aero 0 | ale 
ia9 sas Ss | 2° | 8° |S°ssisa8 s2 | 55 | 82 
MILE E a o PI TSI i | dl dD_ a 
Ralsa:|Ny lE od DL S| 
| < Ri La e RA a i | 
| 18,88 sl 0,64 | 7,12 | 1,85 | 182 | 0,575| 1,78) 2,12] —2 | Vendemmia 1909 
,1 | 32,54| 8,82) 0,025) 6,28 | 1,72 | 182 | 1,04 |122|:2,20) >». | ua 
I9021,35| 757). — .| 6,42 11,57 | 202 |412.| 115| 2,70) > id 
134,10) 8,25 |12,20| 7,48 | 1,56 | 154 | 126 | 4,03| 2,25) > "i 
130,27 |10,35 | 6,42) 6,12 | 1,81 | 18—|2,01 | 112| 284| > id 
122,12| 8,77 [tracce] 6,52 | 2,29 | 16,2 | 2,30 | 1,31| 2,10| » ip, 
(| 22,41|10,42 | id. | 648 [2,10 |156.|2,95 | 181| 2,25| > |. id. 
22,06| 7,12 | id. | 8,12.| 1,86 | 19—|2,05 | 1441| 210| » | id. 
21,40) 6,22| id. | 7,17 [1,85 [165 |151|141| 195) > id 
‘26,84| 6,75| id. | 7,87 | 183 | 20,1 |1,44 | 1,12) 222| >» id 
23,52| 5,92 | id. | 6,72 | 180 | 171 | 151| 094| 162) » ia 
| 25,86] 5,77) id. | 7,191|2,308|19—|2,30 | 122) 096| >» id 
| 97,10| 6,37 |66,22 | 6,15 | 2,216] 15,27) 1616| 103| 197) > Id, 
125,53| 6,90 |tracce| 9,15 | 1,62 | 18,4 | 0,72 | 122) 1,40 » id. 
0 | 59,60) 7,50 24,22 | 6,27 | 2,028) 20,6 | 1,94 | 123 | 1,86| > id. 
5 | 19,98| 6,67 |tracce| 6,71 sl II 141|905| >» id. 

















Numero d’ordine 


113 


114 


116 


117 


115) 


118 








LL n°OnnnoooSo nur’. csc 0 ele "Ptr __T_rr0€T— CE... --oeuz-.È)iipei-@iukkkéÉkikii1suiiietò 


Nome e cognome 
del proprietario 


del vino 


Marini Luigi Ant. 
Ambrosetti Andrea, 
Pietro Bertarelli 
Vittori Ettore. 
id. 
Ascenzi Saverio 
id. 
id. 
Cav. A. Bazzichelli 
id. 
Comm. C. Carletti. 


F.lli Cassani. 


G. Dalle Monache . 


Manfredi Paoloceci. 


id. 


i Conte Giov. Savini 





SILA E 

















LUOGO DIPO 
di VITIGNI del 
PRODUZIONE VINO 
Frosinone — da pasto 
Anagni - id. 
Viterbo Rossetto-Roman. id, 
Bomarzo S. Rocco id. 
id. id. id. 
Viterbo Rossetto id. 
id. id. id. 
id. Sangiovese id. 
id. Malvasia-Rosset. id 
id. Cesan. Alicante Id. 
id, Rossetto-Roman. id. 
id. Greco-Roman. id. 
10, Rossetto Roman. id. 
Vetralla Diversi id. 
id. id. id. 
Viterbo Cesan. Sangiov. id. 


Colore 


rosato 
igiallo oro 
| paglier. 
id, 
rosso rub. 
giallo 
paglier. 
id. 
rosso rub. 
giallo 
rosso rub. 
giallo oro 
id. 
id. 


cerasuolo 


cerasuolo 





paglier. | 


giallo oro. 





Odore 


vinoso 








ESAME ORGANOLETTICO 


Sapore 


asciutto 
amabile 


asciutto 


RS fi } Ù Ls 
o i AR SUSE i 0 
6 gl, è rì Ta - wi ALII Ò : vò 
SO "n pg Liegi na” x AE Lx eg, ca Cier "J LPRS 
L3 Narco: i 14 Da "Ap e #3 she. ei Hg "end RO N e 4 
n "4; se 4) ls ca Near 1 i Di Lord bi i » | o A Ta La 4 MAC 
Test) grati e RIA a LALIEOR Ù \ Er ca r3 ; n 
Sa È LA è a Dr È Si N I CX ‘ | al È gi di Ti K f 
LCA * ili, dè ALIA CS À tape 
AID Pa ì ' 
RA e i Ì è Oer 
he Ie tu x d 
À È ni 
a ea" bf: i | 
pesa nÉ 
| lan Tabella A. 
BA. 


i rr 











MISE 
ara 750 
sd & 6— 
1891 7,12 
1608/75 
2082 6.0 
791 5,40 
lo 5,55 
21,66 5,70 | 
9,16) 5,47 
425 | 60 
gm 127 
18,61 7,05 
200 6,90 
044 | 510 
I ol 6,00 











Zuccheri 
| riduttori °/,, 


tracce 


20,26 


tracce 


0,025). 


tracce 


id. 


id. 


id. 


id. 


id. 


id, 








Glicerina 
°/so 

. Ceneri 
° [oo 


6,25 
7,012 


5,90 


0,756) 6,074 














(in ce. di HOT 
normale) 


Alcalinità 
delle ceneri 


DI 
DN 
DI 


16,4 
179 
15,12 
16,2 
15,6 
16,8 


18,4 





COMPOSIZIONE CHIMICA 


Tannino - 
e materie 


coloranti ‘/» 


rd 
(> 
rs 
I 











Bitartrato 
potass. cc. °/., 











Acidità 
volatile °/o, 








Gessatura 
(K,50,) °/oo 


N 


» 


ria 





id. 


id. 


id 


id. 


id. 


id. 


id. 


Sidi 


id. 


id. 


id. 


id. 


id. 





id. 





OSSERVAZIONI 


‘| Vendemmia 1909 


id. 














d 
d 
er 
sa 
Hi fu 
Io, 
D 
o 
fa 
D 
Sd 
5 
Li 

















Nome e Cognome 
del proprietario 


del vino 


{129| Conte Giov. Savini. 


i180| Conte Carlo Zelli Ia- 


CODuzi ie ovale 


id. 


132| Checchi Alessandro. 


id, 


184| Cristofori Luigi . 


id, 


Pa x pon; È DS 
vg Tee 
SER Ri È so8) sgh 
È LRD 
LUOGO — 
di VITIGNI 


PRODUZIONE | - 


Viterbo | Greco 


Vetralla Rossetto-Trebb. 


id. Aleat.-Montepul- 


ciano-Sangiov, 
Viterbo Greco-Roman, 
id. Sangiovese 
id, Rossetto 
id. Sangiovese 


VINO | Colore | Odo 





da pasto paglier. 


ido 


id. 





giallo oro) id 
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è E Io a Ò tu] ù DI "i È fini; : È Pe; ; ee $ 
Ma nE09 2 RARI I TATRL CI 
È; SE E 7 US SANS lt 1200. ESE 
% N 44 fa 
2 n 
Ri TIPO Pie SASSI 
pa | RIDI TSE CS) 
2 Alcool [Estratto ST | dia | 8 
ta DEL VINO ; JA in secco . 3-2 S is Si 
Pa I 0 de Di Ss pae «È 
volume loo RE: Gela 
<_$ E 
Vini da pasto 
Toscana 
1| Chianti rosso -. .|| Niccolini - (Carmi- 
sf nano, cain 26,001| 6,60 — 
7 
2|Chianti rosso . . id. CLI RO 92 _ 
3) 
«n Chia nti irosso uk ad 122 D2ReTa 7,60 _ 
4| Chianti rosso . .| Ricasoli - (Fattoria di 
Brolio in Chianti) .|| 12,2 | 25,58 MSI 
«|| 5|Chianti rosso vec- i 
ChIO RAD al id. 11,81) #25, 76000400 ,D0 0 


6 | Chianti stravecchio | Ditta Segalla, Eredi 
Doney - (Firenze) .|| 11,6 | 27,71 7,38 ss 

















i 7|Pomino . . . .||E.Pisel'i(Pontassieve) 10 —| 25,62 7,5 = 
| | 
Piemonte 
8| Barolo. . . .. .|{ Casa Mirafiori-Tenim. i È 
‘|| Barolo - (Fontana 
E redda)M ez 19,27780,025 6,75 — 
9 | Barbera vecchia . id. 13,2 | 24,352) ‘17,95 ai 
Emilia 








10 | Lambrusco di Sor- 
bara 1904. . .|Gaetano Ronzani di du 
Vergato. t.00. (3-31 .1010,60) 22:14 RI o e 


Puglie 





11| Comune da pasto | Pres: 
bianco . . . .||Pavoncelli(Cerignola). 11,6 | 21,04 6,75 mesi 

































































; Ne Lio VA Mr i per) ua” 
i ese e ii sii a i È 
RAI ra da i ' darla Md rito no, i, y pi i 5 i og 
RO Tabella BY 000 
CARATTERI ORGANOLETTICI 
ogg s ea I° | | 
2a A È na 5 | i OSSERVAZIONI fu 
22 dà 5 Colore Odore Sapore 39 O FR 
Qi o © 2 t77) SS 
ren 9 © si 
Ia Ci Le 
| 13,46 18,6. —_ Rosso rubino ;Legger. prof. Asciutto Vino da pasto comune 
192 (ol id, Vinoso. » id. | e 
19,80.) — RULETA, Vinoso poco > id. 
| profumato 
(no | id. Profumato » id. i 
12,25 19,33 —_ id, Vinoso poco| | >». id. 
ALE A profumato 
14,88. | 18,98 |  — | Rosso carico |Prof.gradev. » Vino da pasto com. ott. 
| 49,28 17,5 — |Rossorubino| Profumato » Vino da pasto fino 
19,95 — id. Profumato » Vino da pasto fino 
20,55 —  |Rosso granat. id. | > id. 
411 14,25. li 18,17 —. |Rossorubino id. » id. 
11,56 18,75 | — |Gial. paglier.|  Vinoso » id. comune ; 
: i 3 

































































e a E | 
i Seo Ae DIEIIO, SESIA doo "SIAE 
È NG Lo 
(c») 5 
d —_ 
eni E TIPO Ss su 
G Alcool |Estratto Rc rido 
b & DEL VINO %/o in secco a Re 55 S 
ai 1 0 = i O + Ri 
volume | °/oo È Ei 5 SAU 
<_S nt 
12| Comune da pasto RI 
rosso. + . .|Pavoncelli (Cerignola)|| 10,8 | 26,74 5,25 —_ 7,917 
Campania 
13 [Capri rosso . . .|J. Rouff (Napoli) . 13100 20,561 7.05 RS 9,343. 
14 6] 
Id. vecchio || Pasquale Scala(Napoli)| 11— | 25,864 | 7,5 — 8,32 
15 i * 
Falerno rosso . .||G. Scala (Napoli) . 183 — | 31,504 | 6,75 _ 9,296 
16 | Lacryma Christi . Id. 11d | 918875 a 
Lazio su 
17 2 
Sutri rosso (tipo i i "I 
Bordeaux). . .| Principe D’Antuni. 10,2 | 22,825 | 6,22 — 7,109. 
Vini da pesce a 
Toscana LAY 
18| Chianti bianco. .|Niccolini(Carmignano)| 12,2 | 19,563 | 5,70 pi 4 SIA2L 
Puglie pri. 
19| « Torre Giulia » Pavoncelli (Cerignola)|| 12,2 | 23,0014| 5,77 — 7,604 
Campania | LAI 
20| Capri bianco . .|G. Scala (Napoli) . -.| 109 |2227 | 642 | — | 8068 
921 RI, | È ; D: À 
Id. vecchio Id. 14,4 119,786 | 6,87.| — 7,601 








‘Rapporto | 


Alcool 
glicerina 





Somma 
alcool acidi 


16,5 


19,15 


18,5 


19,75 


19— 


16,42 


17,72 


17,79 





-% 
fu è 
D i 
Sir 
5 Colore 
‘03 
(ed) 
5 
2rÒ Cerasuolo 
carico 


—  |lRosso rubino 


_ Id. 


—.  |Rosso rubino 
con orlo gial. 
— .|Rosso granat. 
con orlo gial, 





— |Rosso rubino 
con orlo gial. 


—  |Biancocitrino 
chiaro 


—  |Giallo citrino 


—  |Gial. paglier. 


LS scidi 


Odore 


Sapore 





Vinoso 


Profumato 


Id. 


Profumo 
gradevole 
Id. 


Molto 
profumato 


Id. 


Profumato 


Id. 





Asciutto 


» 

















Vino da pasto comune 


Vinoda pasto fino super. 





Id. 


Vino da pasto fino 


Vino da pasto fino super. 


Id. 


Vino da pesce sopraff. | 


Id. 








Wraa 
































Lù > dabaso È oi È; 
S 55 pe l'e ic SR. A e PI e fà Re, 
Pas e NIDTI se PAT CSE 
— 48 — 
È 
= SINO SAC 3 i 
Le 33 ° 2° ced È 
S Alcool |Estratto| S9 o | S-f ia 
; DEL VINO | Lin | secco |a | "88 3 
di ||volume| wo (|#8$| GE | 
oi TG SR n S 
| (atta da 
22| Lacryma Christi 
bianco |... “.|G. Scala (Napoli)... | 12,7 |: 26,236 7,12 —_. 7,738 | 
93 List 
Falerno bianco . Id. 12,4 25,994|. 6,93 _ 81000 
\ sa 
24| Capri bianco . .|J. Rouff (Napoli). .| 11,5 21,961| 7,30 —_ 7,054 
Vini da dessert mi. 
- Veneto ni 
25| Champagne . . .|| Carpenè Malvolti Ve: FRS 
negliano) . . 11,8 78,904) 6,8 | 55,252 | 5,602. 
i 26| Valpolicella rosso. Verona: 3A PAR, 9— [156,06 | 8,25 |128,256 | 5,646 
ì Sicilia du 
{127| Marsala . . . .|Florio. . . . . .| 1804| 62,87 | 5,85 |34423| 8,268 
1 28 Id. Grignani Tumbarello di I È 
(Marsala) Inghilterra Ra 
O. Si e a 17584. 61,701) ‘5,40:132,682 00006995. 
29 | Moscato di Sira- SA Più 
cusa 1905. . .|J. Rouff (Napoli) . .| 15,46 | 189,61 6,37 (158,492 | 7,168 | 
o mu: 





Campania 


30 | Malvasia Lipari 
vecchio . . . .||G. Scala (Napoli). .| 14,01 |171,995| 6,00. |145,2891 








Piemonte 


51 | Moscato spumante 
(giovane) . . .| Bosca di Luigi Bosca | | 
i (Canelli). . . . .| 10 — |110,9396| 5— |84,128| 5,552 | 2 





Lazio 


{132 | Lanuviobiane. 1905 || Guido Sforza (ur | } AT 
| lavinia). +; .0.| 012,6 | 18,592: 5,88 — | 6,541| 2,062 




















È De; & 
SA. Ù ‘5 (> 
= O DS 
d DT. 9 Ki 

U © 
725 AI VIRCALIS A DC 
toro) (ani 








1992 











Moggi e 
1880 

























LIA De 













21,92 22,74 RR 
21,83 Id. 








20,01 | id. 





29 | 16,81 








CARATTERI ORGANOLETTICI 





Colore 





Odore 


Giall. paglier.| Prof. delicato 


Giallo oro 


Giall, paglier. 





Giall. paglier. 
carico 











Rosso rubino 


Giallo oro 


Id. 
“Ta 


Id. 


Giall. paglier. 
carico 








|Giall, paglier. 


Profumato 


Id. 


Prof. legger. 


Profumato 


Legg. alcool. 


Alcoolico 


Prof.legger. 


Profumato 


Td. 


Id. 











Sapore 


Asciuttto 


Dolce gradev. 


Dolcissimo 


Dolce gradev. 


Dolce 


Dolce gradev. 


di passito 








Dolce gradev. 








Asciutto 








OSSERVAZIONI 


Vino da pesce fino 
| superiore 


Id. 
Id. 


Vino da dessert 


Id. 
Vino da dessert (Mar-|j 


sala giovane) 


Marsala giovane 


Vino da dessert ottimo 


Vino da dessert 


Id. 





Id. 


Ferme Por dei in 


Plim a 


x 


I° 


> VIP Va ni 


UNIVERSITY OF ILLINOIS. 


6) egli 
è A s 
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